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MODERNE,

Qui aprend s donner toutes fortes de .
Repas en gras & en maigre, d’une

maniére plus délicate que ce qui en
a eté érit jzgfqu a prefens.

5050 R B R BB IR B AR AR ARG
'CHAPITRE PREMIER:
Des Potages Maigres.

fgesege

- - e

' Mitonnage pour toutes fortes de Potages -
maigres.

AT Ettez le foir une marmite am fea
XS avec de Peau; mettez-y de gros
>3 ‘pois fecs , felon la grandeur de
I- vétre marmite ; ajolitez-y des ca-
B rotes , panais, celeri » choux ,
porreaux , . navets , » &
quelquet clous de guoﬂe Faites hou:lhr vOtrt
marmite , & la Jaillez devant le fou, ;u{quau
Tome 7. A len-
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Iendemain matin; que le tout fera cuit. Retia
" yez vétre marmite , & la laiffez répefer. Prenes,
enfuitg, des carotes que vous coupersz en deux,
aver des panais & dge ognons entiers. ttez
le tor dans une cafferole avec un morceau de
beutre. Allumez un fourneau; mettez vétre caf-
ferole deflus & la-couvrez. -Ayez foin de la re-
muet de tems en tems ; & quand vos racines
quront -pris une belle. couleur, mafillez-les
wvétre botlillon de pois.’ Vos racines €tant mo
Kea, mettez- les dams une marmite gveg leur -
boiiillon, & achevez de remplire vbtre marmite
avec ‘vdtre bofiion de pois. Faites-k botillir
tout doucement, & l’zﬂg‘ijfbnnez 5 meutez-y un
paquet de celeri, un de porreaux, un de raci-
nes de perfil, une mignonnette: Si vous avez
* des carcafles de poiffons , vous les pouvez met-
tre dans cet empotement : Toutes fortes de poif-
- fops font bons pour de Mitannage, poyrvil quils
" ne fentent point la bourbe. Ce boiiillon eft bon
pour toutes fortes de Potages maigoes, & pour
_ motiiller toutes fortes de coulis maigtes s & Po-
. tages aux herbes, aux oghons, aux choux, &
:ll)ux nentilles, c’eﬁal‘a mére nourrice dge {)ous les
es ‘maigres , & pour moiiiller des Potages
amvets ; & le boitillon des oilles ne fe peuvent.
faire autrement. Ii n’y a que la difference des
co\ulis Aqui en fait la diftinétion. -

Potagq.éﬁx Nentilles, & la Provengale d
- Phuile.

" Prenez Ides N eiﬁﬂes bien épluchées ; Pavez-
fes , & les mewez cuire avec dubeilillon de paia
Etant 4 woitié cuites, mettes-y an verre de bowr
e L e . . oA ‘\L.;”
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-ne huile , une dpuzaine d‘eueqnﬂ‘es d’ail, quel-
qués ognons , *& &n-qui @ piqué de clous de
girofle, upe cuillerée de bon jus m;’lgre,& deux
verres de yihode Champagne.” Nos Nentilles
bant cul¥ds ; tirez-les ogwons qui font dedang,
& les dégraiffer: bien , ' &' leur donnez le.gott
iqu¥l faut! - Prenez gerde qu'elles ne foiént pas

trop libes; - Préner , enfiiice ,des, crofres de
ipain , ‘que wous couperez biew minces ; & ei
garniflez le'fond -de votre - play’:’ ménez-y une .

demi - cotlerée du dair de vos Neatilles avec
" un peu de-jus: Faites-les bien thitorner , & jatta-
‘cher au fond dé vétre plar, avec un chapon de
pain en‘méime tems.- Garnifles le bord de ¥iétie
platde painifrit, mettez-y vos Nentitles, & ferves
d‘aﬂd&me&t" B A A

Provengale.

- Faites blanchir ‘des Choux , 6 les mettez 'dans
une martite fans les ficeller. ‘Mertez-y une de-
wi-douzaine d’'ognons, autant de ‘cardtes, 3‘:2-
tre goufles d'ail , yn bon verre de bonne huile,
& ane cuitlerde de jus mdgn: Rempliffez va-
tre marmice Funboiiftion d ‘ipoi:‘, & faires bieh
cuire vos Choux. Etant cuits, tirez les caro.
tes, les ognons, & tes dégraiffez bien.. Prenez,,

‘vezles ovofites ;& tes meéttez dang upg ¢affe-
role avec dg bci;'iillon atg t"Clmux s Faivés 1&;1
mitonner votre Po tapt mitonné , drefs
feg-le gans uﬂ-piat;t:gee’ttei' lés Gh?quk autour de
voétre Potage , avec yn.chapan de pain d

& athevdidele manlér’ﬂb'p\?ﬁ:tk‘bga
kﬂ“‘mm L w oL '.“: e K Tt
e . - Ag” ' Po

‘enfifite, ‘dn pain X Porage ‘i“? foit chapelé’s 1€

Patage aux(‘baux a l’bmk ’ dikf_::: :

G &
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. Prenez des Soles qm foient dune belle qqa-
hné & bien: fraiches , il faug les ratiffer, &
.'lnen laver; fi elles font petites . prenez-en deux
apqun. farcir ; 4i-elles font grandes, vous n'en
grenduz qu 'une pour mettre au }mheu de vlue
otage ; tirez.ea I'arréte du ¢dté de la téte. 1l
faut prendre un:peu.de cette chairy & de la
-chair de ca ‘ges ; .quelques champignons, un pea
-de perfil, & cibeules hachées, afluifonnez de
goivze, de ﬁel fines - herbes; & fines épices,
SAeux -Qu u'ms punes d ceufs cruds, fros scomme
g @pf de mie de paip cuite dans de la créme:
hachez bien le tout enfemble, & farciflez-en les
Soles; frotez une tourtiére ou plat dargent
de :beuzre frais ; dflaifonnez de poavxe‘ de_fel,
& arrangez les Soles dans la tourtiéré ou plat,
les arrofez de beutre fondQ, les aflaifonnez def-
Jus comme deflops, & les faltes cuire .au four
.au fous un couverdle ; ; qu'elles prennent une bel-
le coufeur. "Faites' frire trois 2 gl:atte Soles ;
“&tant frites,’ en tez les filets, arniflez le
"Potage: prenez un pain 2 Potage, & en levez
es croitgs , ‘& ‘les faites mitonner dans une
caﬂ‘.erole éuant mn:onnées mettéz dans vétre
plat; le. lgotage & voure coulis. par-deflus,
& .vos Soles, & ‘fervez chaudement. Vous
_wrofiverez Ja maniéte de faire le couh,au Cha-
,pxtqe des Couhs.‘ O :

S Croutes aux Nenﬁlle;.

1

t

. N ez un;%iun rond le coupez en deux, &
ote a mie, meuez danwn peit plac vos
-3 crofl

~
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roites, &les misopaez u, bailjian de poiffong
ou de -vitre mvaoqnage,g: faites mitonper,
qu'elles s'attachent au fond du plag ".'%h? 3Lty
chées, metrey, par-dellus un copliy de ;-giéiﬂpi)
& le fervez chaudement oK, ug, peut Forage,
Vous trouverez la maniére de fzire c¢ couli§,-au
Chapitre des Coulis. Les Potages de Nentifles
_en mgigre,, fe font tous de méme,; la differgnce

wit yf; oti 1&ve les' Crofites-Tuh Paiti, e Fon

ait-mitonner dans une cg(ferolgg & drefler dans
le plat a¢ec fe' coulis cidgﬂ?rg‘; DT fa"s’m\
c e T Sa ek ue zuaran

- e T g ey otz B’
; ~?0f“ge?dahlfr4t{lm@de;"gd of

*Prenes fRe fivre ‘ou b Amandés, T
la grandeut @ vowe pht, & les ayantcpiet
&chauddes, pilez-les tout dun'tRms, ‘eh lesatras
fant d'dn péu " d'ean ;- étant bied pilées,’ it Fadw
avoir upé caflerole fur. 1€ feft dvec-de Yeaief:
Toit tiéde ;& fort’ peu «dé fel &' vous ¢ #F
tette ‘ean’ dins ‘vorre ‘monier , -& palféter? ¢
' tout par Hérafiine deux bt s dpis-; SuiEy

mettez ce Lait dins' une’ marmits dui-foRk2bRar
hette, Avée -un'bon marééau de fudre,’ &piead
nelle en“biton, & faited’ T 1é:tont prried

etit: pouf diéller votrd' Potige ;- coiped de-
la mie dd pain en trapchés ; ' & ‘les’ a¥raifen
proprement dans le plat &' fuand €lles frond
fechées A Tair du feu,! faites mitonner voure Po
" tage du mémé Lait; & étape préci fervir drd
rofez-le autant qu'il eft néceffarre.  Utde! dikres
fois , faites boiiillir environ deux pintes d’eau
dans uge marmite ,-& -y theljane la mie d'un
petit pain, avec des Amiandes, & aflaifonnez
de fel, fucre, canelle, & le faites mitonner.dgns
. Ja marmite; enfuite 5 le paller 2 Tétamine,, &
) A3 , faiie
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ﬁté’é itontied fes- mig de pARt'; Cothdle el.de>
vant ;' & ‘acheves dele-mettre avecvbire couw
Xis' & Amarides; ‘étdne pafld, fucréxide pardeffus.
On e péut mﬁmm , fiTon veut j4vec des Amam
des d ld p me, du des mies dc' pmaﬁst 3
hfmit de anre

Yo . . [
[ ERIY SN ..‘.' }

Pour un Potdge de _/‘ante' , qurge&zs‘. :

““Faites cuiré Heux ﬁgrons deé. po:s "verds,, fecs,
- mettez-les dans une marmite, &'la reinphﬂ'cz
d'eau , & les fai cmre 5 étant , paflez
le botillon, & ‘I theitez’ dans -wune ‘pafloire ;
ypmettez le tout <lans, la marmite, , & y metiez
huit:3-dix ognons,,” un paqus:; dg garotes , §
ugde panais,, qucrgﬁ;e racmes [ de pefil < u
coup qdq c e, jus d'ogrions’y &. affai-
t‘es, pux}ﬁt le. touf, ¢nf mblé !
- mgcez-y Jans a faifon,, de Jac 1c0rée,& un pas
qaet- de celeg Uae autrefoxs N lﬁs  Jatugs’y
yge . pusrefois, des ca%o mbres;. en uite,, vous-y
mettez, de l'ozelle da pourpier . un
beyqagt, oerf e Voyez...qie Te batil:
Yon; fojt d’un ‘ban 4 oﬁt Mitonnez deg’ crofi-
s égns je “plac.: g vous voulez fervir ;
6 c.,rmtcnm es evez de’le moijiller. d¢
offillen, & dela garniture, felon la
i‘a:(’pn. que vous jugei a2 propos, & mettez du
bejiillon: par-deflus , & -mettez un chapon dg
pam .au milied, & le fervez chaudement .

: - l-l

- ‘ I’otage d’Ognms, an blam

P‘renez denx A trois douzaines de péﬁts Ogtnions,
cgupez-en les denx extremitées, & les mﬁttez
ans
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dane de I'esu, & les faites blanchir dans deFeayp
. botiillante; étant blanchis, tirez-les, & en levez:

les premiéres peaux; & enfuite , - les empotéz
dans une petite marmite, & Jes moiiillez d'uh
boiiillon de vtre mitonnage, & les-faites cuive,
Faites un cqulis blanc de cette maniére: Pre.
nez deux onces d’Amandgs douces-, & les piley
#ans Je -mortier , les arrofant- de tems en tem

de laity. y ajofitez trois 2 quatre jaunes d’'teu

durs, & un pep de mie_de pain ttempée dans.dg

boitillon, ow du lait: le tout érant bien.pilé en- -

femble, tirez-le du.moriicr, & le metiez. dang
une éeamine. fur un_plat avec. deux ou, irois cuily
_lerées de boiiillon de vdtre mitonnage x pafleg
le tout 3 I'étamine, & le tenez chaudement dans
. une petite magmite. . Prénez un pain,levez- en
les crofites, que vous ferez iditonner: étant mi-
sorméey, gamiflee le plat d’up.cordon d'Qgnons,
& dreflez-le dans votre plat, & mettez le cone
lis blap¢ deffus, & le fervez chaudement. Ugg
autrefois, vous pouvez meire un. coulis blaag
comme au-Potage de Sales. iy
: T oo oul md
‘Potages de Nentilles.

Metter. cuire des Nentilles avec un boiiillon

e pois. - Prepez une cafleyole , & y mettez gros
comme un. el de beyfye, un ognon coupé par
~ twranches, ume carote, un panais; mettez l¢ topt
" dans une cafferole avec un morceau de beurrey
& le paflez qselques togrs fur le feu, qu'il pren»

ne une bell§~couleu_x' ; étant un pew roux|

moiiillez-le d’un boiiillon de poiffon, ou.de vor
tre mitonnage, felon la quantité que vous voulez
faire de coulis: aflaifonnez-le de deux ou trois

clous, d'un peu de baﬁgc, e perfil, ciboules-

4 €n-

v

-\



¥ LE CUISINIER

entiéres, un couple dé roeamboles , des efhiampis

gnond, {i vous en avez, & quelqués crofites dé
pain‘; laiflez mitonner le ‘tont enfemble. - Les

entilles -étant - cuites, pilez-les, & les vuidez
dfns la caflerole ou eft le coulis, & les laiffez

jtonner ; enfuite, paflez le coulis & FPétamine

& 1é vuidez dans une marmite pour le tenir chaud,
& y mettez une cuillerée d’argent de Nentilles
entiéres, que vous. aurez foin de garder: faites
mitonner du pain, avec du boilillon' de vétre
mitonnage : Voyez que le coulis d¢ Nentilles
foic’d'un bon gofit, . le vetféz fur vétre Potage,
& le fervez chandement avec un chapon de pain
dans le milieu. %

_ Potage d’Ecrevices.
. Mitonnez des ctofites d’un boiiillon de vétre

mitonnage , & les laiffeg attacher-au fond du plat,
- & meitez deflus un petit chapon- de-pain; met-

tez unt coulisid’Ecrevites par-deffus, & les fer.

vez chaudement. L’on trouvera la maniére de
faire le coulis_, au Chapitre des Coulis,

R Potage & la Purée verte,

- Mitonnez des. croiites d’un boiiillon de vbtre
mitonnage , & les laiflez @racher au fond du plag:
mettez an chapon de pain dans le milien, metr
tez une Purée verte qui foit d'an bon goQt, par-
deflus , & les fervez chaudement. L’on rrouvera
la maniére de faire la Purée verte , en maigre ,au
Chapitre des Coulis. o

P
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[ Potage aum Chou.” e

o f

; ::éﬁnu des Chdui &e-Milan;{oui.Me's.,-leé |

soupez'par.la moitié; & les faives blamchir § étang
blanchis, retirez-les, & les mettezr dans de 'eau
- drdide;. preflez-les bien,; & les ficellez en:deux
Bu trols paquets, & les-empotez dans uge mar~
gite, de-la grandeur quil fapt pour le:Potage
qu'on vetit fervir , & y mettez une douzaine
d’'ognons, de carotes , panais , & racines de

perfil, & les motlilley d’unt. boiiillon de pois,

comme il eft marqué & larticle du mitonnage,
B {es aflniformez de' clous, - & de fel, & mettez
la marmite fur un fourneau cuire;:érant 2 demi
cuits s, mettez-y deux cuillerées de jus dognons,
un ‘morceau de-beurre rouffi, & P'achevez. de fai-
Te coire; étamt cuit, voyez quiil foird’'un bom

igolit; & prenez.un, pain i Potage, .enlevezles

xroiges:, & les mettez dans une caflerple, & les
faites mitonner -du-beiiillon ‘de Choux; étant mi-
‘tonnées, dreffez-les -dans vétre plat a Potage:
qmeuez-y dans Je milieu un chapon:de pain, ti-
rez les paquets de. Choux de la marmite, & en
faites une bordure proprememt amtour du plat,
~ paur garnir le Potage. Voy€z que le boiiillon
- git bel ¢il & de bon golt; en.mettez ce qu'il
- en faut deflus, & le fervez chaudement, ‘

- Pou‘zge de Cardes,

vy

!

. Prenez des Cardes que vous avez faits cuire

pour des Entreméts, garniflez.des plus belles le
bord de vétre Potage, & des autresy vous les
coupes en filets, & les mettez.dans vne petite
aarmite,, avec un coylis de carpes:ou d’écrevi-
¢es; prenez un pain & Potage, .& enlevez les
AN Ay - GroQs
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crofites, & les meteé) dans unevifferole, moiiil-
lez-les de vétre botiillon de mitonnage maigre ,&
. le# faiten-mitonnper jiétant mitonncaes , les
gans e: plat, ique vons dvet. garnis de :Cardes,
& y mewer-un.crofiten de . paia dans. le miliea,
& {arrofez de.boiiillon; enfuite, inettez .véirg |
- coulis paredeflus, & ferver ¢haudement. .. Vaus |
tronvérez {a manidre de faire ce coulis ,au Chae
rpit;e des Gauls, . - .. L e L

¢ _f-:--i-&-f-,Pomg‘e au Eaft. "¢ .. o
S O L e A A R
. Prener debon Lait, & le - mettez- dans ame
«caflerole nx.marmite , avec du fucre, la quan- .
&ité g eni faut, un morceau . de .eanelle en
~ biton, & une feliille .de dauridr amer, un pea
e fel ;. & & tmeuez fur -up,fournean ; Jloefqu’il
~eeat coinmenrcer 2 boiiillir, - delayez {ix jaines
d'ceofs fratdl) avec un pen.de Lait, & les. paffey
-dans une; étanithe ;; & les-tehez' chaudement:
- couped des mies de pain bien minces, & les
faites fécher. un' feu. Arrangez au fond.dm
plat - les .tranches de mie de.pain féches,, &
es mitonnez du Lait boiiilli ; .ézant mitonnées,
mettez votre liaifon de jaunes d'eufs: par:def
fus, & fervez chaudement. Qn peut garnir.le
Potage.de bifcuits on de.meringues. Lorfque
vous ne voulez pas le lier d’une liaifon de jau-
nes d’ceufs, pilez une demi livre d’amandes dou-
“ces, les arrofant de Lait ; étant bien pilées,
ea-les dans une étamine svec du Lait boitlli,
. -& un peu de fucre, & une écorce de citran verds;
€sant paflées, mettez -les dans ane caflerole, &
‘Jes faites .chauffer , & les mettez. deflus le Pota-
-fq, le gamiffer, & le (ervez de méme gque ce-
{'mClbﬂf . R “'P‘
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=€ In Cittdttilie en dez; 'ben anenus; &
e pullen b la cafférale:, avesidaubod bearrey
atfaifvhné de R13! perlun fetillley) Scfines Hots -
bes; mecedz-ds dangun'pot daxerie; hvet du
Lait -bolillhne; & -l “dveffen fur @es’ crotned
niorndes - & garniffez.bo Plav dé s fic. ~-'i;
O BNy Ee SIS UNCL BN AR INT 13 R 115 T PRI
~ie T 3 POPaE dém’ WM’J . ,,f
N DAL | PO ECRSE I
Prenez trois 3 quatre Perches, vuidez-les,
& les lavezs m?: é2-las cuire A7Pesdl & au fel;
éuant cuites, Otez-en la peau proprement; gar-
#erén Ta plus: betle, & btexn-Typ &an ded au-
ttes: prefiez deux:dbaiziiines d'anlutides doaces]
lew-Tes , &:less pikes dany-le’ Wottled; le¥ o
i&n& ﬁ:em %mmramg goley dann Yornt
bien Pileén; metterdy Iy ‘dagPerehes que
vbus aver defoflées, pilez- bien 16 dodr 'enfein
Ble: coupez vn oghon, un pedde patials Pt
' tranches, & le8 metler dans une efRfole , aved
B pet de'beorrd;, & les pafferfor W Foutn
quelques tours; &-qi'it-ne fokt petitvotixs mets
tez-y un pen de perfit, & ciboutesientiérey ; &
le moiiiltez d’un bofifion dé potTn , Su boition
de pois qui n'ait poitit de couleur;’ inéttez-y 18
groflear d’un ceof de mie de pain, girelques chams
pignons, fi vous et avez, taht-fospett de bafie
Yic; faites mitonner le -tout ‘enfemble - enfuite?
tirez-les, & y mettéz vos filers de Perches, &
* amandes qui font pilées, dans la caffetole, &les
pafiez dans un étarmine ; éant pafleed , vuidez.les
dans une marmite- ou terrine ;- mitonner ded
crotites d’un botiilloh de vBtre myitonnage s deant
mitonndes, prenea Ia-Perche, & 8- &feﬂé:_zuu :
©e = miliea

G ot
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milien ' Ratage ; gariferte Potage &un cor-

don de laitances de carpes, {fi vous en avez,
ou de filgts -de Perches;, & obferyez que vorre
coulis foig d’'un-.bon goit, & qu’it foit ‘chaud
& le mettez fur le:Potage,. & lg ferves chaude-
ment, LePotage de.vives; & de brochets. fe
font de la-ménje mani€ze wlui-‘:de Pezchesy
3-:1 eft marqué ci-deflus. - Vaus pouvez faire an
otage de turbéts, carlets, plies, limandes, bar-
bués, de la méme maniéegs ibn'y-a quy les poif-

fons qui diftinguent. | o
o AL Sap g voar xomerl
..« s Potage de. Carpes farcies. - . a1 5>
- AN VRN - S S R YPRR L
.. . Prenez,un cquple .de Carpes, . qui ;neréiess
pas trog im_ffes, écaillgz-lgs, . & -en Otez la
peau, &.les defoflez ; mettez: Ja_chajr de la
Carpe fur une table, avec un psu de. perfil, &
de ciboules, jachées , . quelques- champignonsy
du beurre, frajs ; - affaifonnez.-de fel, poivre fir
nes herbes, & fines épices ; ;hachez bien Je
-tout enfemble; mélez.y trois 3 .quatre jaunes
d'eufs cruds, & la groflegr de deux coufs de
mie de pain cuite dans de la. créme, .ou du lait;
hachez bien le tout, vuidez-les carcarfes des
Carpes, & en coupez lgs:bouts de la gueuéy
fourrez une tourtiére de beurre, & y inetiez un -
¥eu de fel ; enfuite, y arrangez les deuxcarcal-
es de Carpes, & y mettez. par-deflus Ja farce:
trempez un coiiteau dans de I'ceuf batu, -& frot-
tez avec le cofiteau deflus,, pour rendre bien uni
la farce, & lui faites prendre la figure de la -
. "Carpe: prenez garde de.ne point mettre de far-
ce fur la téte,. arrofez-les de beurre fondu, &
les panez d’uge mie de pain bien fine, & leur
faites des marques par-deflus, avec la pointe.du
- coli-
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cofiteau, & le mettez cuire aufour, ou fous mn
couvercle, & faites mitonner ‘des croiites . de
pain-da botlillon:.de mitonnage, & mettez du
coulis de vdtre Carpe, & vous trouverez ia ma-
aiiére de le faire, - au Chapitre: des Coulis de
Larpes. ' =+~ r-- = SR

Potage de Barbottes autrémént_‘, apellées
- .« Lottes. ‘ p

Prenez des Lottes, & les li;monuevz;. érasis

/

bien.limonnées, .&. bien blanches, mettez-les

dans une caflerole avec un verre de vin blanc,
& l'aflaifonnez, de fel, poivre, clous, ognons
coupés en tranches, & un.morceau de beurre,
& les moiiillez d’ean, & les faites cuire; étant
cuites, gardez-en les deux plus belles poux
mettre deflus votre Potage , & levez les attres
"en filets, & en garniffez le bord de véure plat &
Potage , & gardez les foies pour meture deflis
wétre Potage; presez un pain & Potage, & en
levez les crofites,- & les mettez dans une caffe-
_ role: paflez vdtre -boitillon de mitonnage mai-
gre ; moiiillez vos croites, faites mitonner vd
tre Potage: étant mitonnées, dreflez-les dans
Jeur plat, & mettez les deux Lottes que vous
avez gardez par-deflus vétre Potage, un cou-
lis d’écrevices, ou bien un coulis -de Car-
pes, ou -bien un goulis blanc, dont vous trou-
wverez la'maniére de faire ces coulis, au Chapi-
tre des Coulis. .

Potage de B}ofbets, aux .Huitr.es'.' ‘
- Prencs un Broshet, vuidezJe, & Je coupez

.3

par

!
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wpar da'maitié; thestende dans vae caflerole aves
:quelques ranches.d’'ognons; Mifonnez de feb,
poivre, clous, & ie faites cuire, & le couper
morceaux ; mettez dars Gne eaflerole um
whorcean dabeurre, guelques tranches d'ognons,
& carotes; enfuite, mettez-y votre Brochets
couvrez votre caflerole, & la mettez deflus le
feu cout doucement : quand il commencery 2
prendre coiileur, moililtez-le- de—botiilon mui-
gre; enfuite, faites roulllc une petite poignée
de farine, & la mettez dans vétre caflerole ou
oft votre Broclier, &. laffaifotné de baflic,
Yuclques tranches de citron, & .le faites cuire
étamt cuit , dépraifien-le “bien : obfervez qutl
foic d'an bon golit; paflez-le 3 Féemine, ou dans
un tamis de feie; ¢tame paflfer, mertez-le dams
une marmite , & le tenez chandement. Prenex
des Huitres fufifamment:pour garic véure Por
, & les faives blanghis ; éuanc blanchies -dams
dctean, revirez-les 'une aprési'sucre , & lestenez
dans une caflerole’ chandemem , avec un ped
", de beiiilon. - Prenez un pain % Potage, & en
tevey les trofites , & jes mewez dans une caffevos
te, & les motiillez do vOwe bodillon majgre, &
{es faites mieonner;iétant mitonnées , dreflez -leg
dans lear plat, & .garnifez le boed de véuwe Po.
tage dea'Huitres pluchées avec wome Braghet
mettez-le- deflus -vitre- Potage, & vikre comlis
par-deffus; & fervez chundemert, & obferves
quie vitre coulis- fon d'un bow goix. Une smy
trefois,  wous pouvezr y:meitre . un cowkis. d'ér
crevices. Uné autrefois, un .coulis blanei’
Vous trouverez la maniére de le faire au Cha-
pitre -dés Coulis. . Vous.pouvez faire un'Pota-

e d’Anguille dans ce méme gofit ;au lieu d’Hui-
.g'“: -vous ‘pouves youk aﬁléﬂwﬂuﬁ:
&2 " ) g .

\
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gullles. . Une guwrefais, vous pouves falve mar -
nimer vou Huitres, & les metiee dans une petita
se, & les fairg frire.. Vous peuwez faire un;
otage de Brochey aux pavets de la méme mpn
niére que relui-cis 3 la. place. dHyitres, mets
we des navets. Lne auwrefois, au lieuw d'up.
coulis roux, vous pouvez vous fervir de blanc.
Vous trouveres la maniére de le faite ap Chapin
ue des Coulis. . . L ,

f "‘Il’u@c;dc'm”éyﬁs-,hwchm._: 5

Faites cuire les Macrufes & demi 3 la broaches
prenez des Choux ppmmé, & les coupez par la
moiti€, & les nettoyez proprement ; faites-les
Wisachis, écanc blanchis, tirez-les dans: de I'ean
froide, & lea preflez bien , & en faites. deux
ow trois paquets, & les ficellez: emportez-les
dans ume marmiic avee vos Macrefes, des ca-
xotes, panais, racine de perfil, & d'ognons, -
& les.moiiilles de bouillog de viure misonnage
maigre, ou bodillon de pois, & les aflaifonnez
de fel, & les meiica cuire; dtant cuilg, voyes
que le boiiilon foit d’an boa golt, & faies .
mistonner des crolies dans yne enflerole, ou
dans le plat que vous vomler fervix le Potage s
ke Powage éanp mitonne, tirez lea Macrenfes
de la mermize. Gamiflez le Potage d'une bosy

dure de Chour , & dreflez les Macrenfes dellus:
pollez de beflilon de Choux. dans ua’wemic;
, & e fprves chaudement.. .

Povage &.Wcs ,,duxg'JViéflfi'
Faites cuire les mmcufcﬁde‘h.mém@m

e quik ek .wquéfd-_dtmui-mdﬂ;lzﬁr
e ) ) : ]
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vets, ‘& les coupez en dez, ou enlong, & les
faites blanchir i I'eau boiiillante; étant blanchis,
mettez-les dans une marmite- avec du boiiillon
de. votre mitonnage, avec vos Macreufes, &
les mettez cuire; prenez un pain i Potage, &

" en levez les croiites, & les mettez dans une

caflerole avec votre boiiillon de ntitonnage, &-
Jes. faites mitonner § tirez les--Macreufes de la .
marmite. Garniflez le Potage d'un cordon de
Navets ; dreflez les Macreufes deflus.. Voyez
que l¢ boiiilon.de Navets. foit d’nn bon' gofic,
& le meuwtez par-deflus, & le fervez chau-
dement; I '
- " . Potage aux Moiles.

- 1l faat-prendre de bonnes Modles, les Isien
nettoyer; & 'les laver dans quatre ou cing- eaux.
Etant bien lavées, il les faut metire dans une
marmite ou caflerole, avec du perfil ,. ciboules,
clous, un bon morceau de beurre ; couvrez-leg,
& les mettez deflus le feu, en remuant de tems -
en tems, & enfuite, 6tez-les, & les épluchez,
Jaiffez les plus belles dans la moitié.de leur co-
quilles pour garnir votre Potage, & les autres, -
vous les mettrez dans vétre coulis. Vous trou-
verez la maniére de faire e coulis au Chapitre des
Coulis. Prenez un pain 2 Potage, & en levezles
crofites , & les mettez dans une cafferole, & les
motiillez de vétre boiiillion de mitonnage mais

e, & les faites mitonner : garniflez le bord de
vdrre plat 4-Potage, de Motles que vous aves
gardez. Voire Potage étant mitonné, dreflez-le
dans Jon plat, & le mettez dans le milien de

-voue Potage, un chapon de pain; arrofez-le

avec -un peu de vétre boiiillon, & mertez ¥4-
tre coulis par-deflus, & fefvez chaudemeng. .:
Co Porage




S M D-"~E'~R'~’»’N E &y

AR

. Potages UEau. ..~ .

«. Poar- bien- faire’ un Pogage - I'Eau , meéttez
dés le foir une marmite devant le feu avec de
Yeau, & leau étant tiéde , mettez-y trois 2
quaure copes de pois, ou'titrons, oy une douzaine
de carotes, autant d'ognons, quelques panais,
des racines de perfil , quelques piés de celeri,
quelques porreaux , ia moitie d'un- ¢houx, - quel-
«qures navets; vous le laifferez devant le feu jufs
qu'au.l’endemain au'matin,'que vos poix feront
<uits ¢ - étant cuits, retirez volre marmite- da
feu ;& la laiffez répofer; mettez dans ane cafles
role .une douzaipe de carotes entiéres , autant
d'ognons , - quelques panais-, quelques: navets,
& .un morceau de .beurre; allomez un fourneau §
& mettez wétre caflerole deflus, & remuez. de
tems en tems avec une cuitlere de bois ,-jufqu'a
ce que. vofl racines ayent pris ‘une belle. cou=
leur; enfuite , moiiillez-les de votre. boiiillon de
pois ; étant moilillées, dégraiffez les bien, qail nd
refte point de beurre; enfuite., mettez-les dans
une marmite avec un paquet de celesiy.unl :de
perreaux, un de racines de per(il ; aflaifonnez
vOure marmite de fel; & la meutez - au feu, 85
la laiffez mivonner tout doucement , afin que vé~ -
tre boiiillon fe trouve bien clair ; & d’un-bek
ceily enfuite , prenez un pain & Potage chapeléy
& en levez les crofites;, & les mettez dans-un®
cafferole; paflez voure boiiillon dans un tamis
qu’il . foit d’'un bon golic { & faites mitonner
- vétre: Potage ; érant mitomné., drefle-le’ danst
fon plat , & garniffez le bord de voire plat a Pos
tage , de racines, & mettez au milieu de voire
Potage un .crofiton :dg Pai“’ﬁ‘& acheves. de<lo

<o Tome 1V, moiiil-
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motiilier de vétre boiiillon, & fervez cltatde-
ment. - Cette forsa de.Porage;, fe peut fervic
dans un pot 2 oille, avec quelques filets de ra-

-gines dedans ; la Poma pai% garnix am des
Slets de racines.

Mg« do -Macreufes aa ¢oulis
d’Ecrevices. :

. Plomes los Macranfes , & les éploehen blan;
vu\dczales » & los trouflez comme un Canard,
& Jes faites cuire 2 demi & la-bracke, pour leur
faire pardre leyr huile; étant i demi cuites, 2i-
mhindo la: broche , & lea empater dans une

- patite: marmite, Prencz un morceau de begr-
¢, & le moiiilloz da bon heilillen de vétre mi.
tonnage ; affaifonnez de fel, de poivre, fines
berhes, éplcos. un egaon, & une mmhe de

© eitran , & les meiter cuire. Famk

de fawﬂbna de cérte maniére. Peenez une

gnﬂ'e snguille, depojiiliez-la, & prenea garde
ne poiat déchirer lareau premex la chair .

de Fanguille, & Orez-qn I'anéte, que vaus mety

o, .eez furyne ublc, avec dea champlgnom‘ quek

,quer mouflerona , du perfil , & de la ciboule
bachés ; aflaifonnez do fol, de paivre.; fines
hetbos, & fines ¢épices, deux au tois jaunas
d'aufs eruds: haghesz hien le tout enfemble, & -
~en-pempliflez 3 pcude lapguille, & en faites
vois faucillois, les Hant par les deux boats;
wez-les avacune dpingle, & les menaz cuire

sne la marmite avec les Macreufes ;. ‘mitons
anz des gra(tes de hoiiilon de paiffen , de
* botlillon . de Macseufa, . dans la plat que vous
Icnlez fervir : le Potaac éane miconné, &
les. Macrenfus un.m. mea les fancnﬂ"oas&

\
[ PR S *._,,)‘—_—;J
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. 4% les Macraufes ; coupes les faucifong:
wranches, & en faites up carden-autour du Po-
tage pour gamiture : dreflez proprement las -
Macreufes deflus- le Potage; vayez %:e le con-
“Jis d’Ecrevices fait d'un bon golt, & qu'dl ne
{foit peint wrop lié ; meusz-le pardeflua, & le
fervez chandement.  Vous trouverez la maviére
de le faire au Chapiue des Coulis. :

' 4Potagc de Moiles, au Coutis verds.:

-. _Prenez des Matles, les-lavez, & les nattoyer
bien dans plufleurs egux ; étant bien peopres
Jettes-las dana upe ¢afferale, avec un worcass
de beyrre , du perfil , quelques ognons coupez
.en tranches , couvrez-les, & les mettez fur l¢
feu, ayez foin de les remuer de tems en tems;
€tant touies ouvertes , épluchez-les, & en mitr
tez une partie dans une petite caflferole, pour
semetlre dans vos coquilles 5 mettez-y du beur-
re, du perfil, ciboules hachées , de fines hen
_bes, & fines épices; paflez-les quelques tours
fur le fourneau; enfuite, mettez-y un jus de ci-
tron, & o rempliffex affez de coquilles, pour
pouvair garnir. le bord de viire Potage,, & leg
arrangez dang une tourtiére , les panez de mie
.de pain, & faites-leur prendre couleur au, four.
Larfque vous ferez pret & les fervir , faites un
Coaulis de Maoiiles de ceue fagon , pour mettre
Jur véire Patage. Meuez dans-une caflerole ,
un morcew de hewrre , un ognon, coupé em
wanches , ao,equues tranches de capotes, & de.
panais; paflcz e tout far ke feu quelquas ours,
& le moiiillez de vdere boiidlon de mitanpage
maigre ; mettez-y un masceau de mie de pain, -
guelquey: champignass , clowy , perfil en brany

L ‘ B2 - ches,
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iehies," & ciboulesli; faites échauder un quarteron
-d'amandes douces., en 6tez la peauw, -& les fai-

-gs 'piler ; étant: bien pilées , pilez-y enfemble

-ume bénne partie des ‘Modles que vous @vez re-
forves, Vowe:Coulis :étant:d'an bon gofit, ti-
‘rez--enles racines, & y mettez vos amandes ,
& Modles pilez-enfemble , & les paflez i I'éra-
mine; enfuite ,: mettea-les:dans .ure petite mar-
mite , & y mettez quelques Moiles, avec um
coupie de tranches: de. curon. Couvrez :votre
marmite, & la tenez chaudement. Prenez un

© pain‘y Potage , levei-enles crolites, & les met-

£¢z dawe une caflerole ; moitillez-les du boiiillon
de voure mitonnage maigre,. & les faites mi-
xonner. : Ce qui étant fait, mettez-les dans le
plac-2 Potage que vous voulez fetvir, & mettez
ary .chapon de pain deflus, arrofez de beiiillon s
faites préndre Couleurs 4 vos Mofiles, & en

" ‘gamniffez le bord de vdtre Potage ; étant garni,

wmees votre Coulis ‘de Mo(es par-deffus , &
fervez chaudement, - : S .
.. .. . Potage 4 I’ Anghife. . - .

* Prenez des laitués, cerfiiiily pourpier, ozéille,
‘eeler,concombres, une petite poignée de chaque
fortes, felon la quantité que vous avez befoin,
les bien éplucher; lavez-les, & empotez dans
wne armite avec un bon morteau de beurre,
@ les laiflez fuer for un bon feti, & puis ,moiil-
lez-les de botiillon dé pois ou-d’eau: vous met-
trez une douzainé de jaunes d’ceufs dans-une

eafferote , ‘& les déldyerez avec vétre boilillon

d’herbes: wous garnirez vétre plat-avec quel-
ques ‘Bouquets', de pain coupéen dez, & frit}
& queélques® ceufs’ frais pochez "3 leau; & un
tchapon- de 'pain ®effis, Il faut prendre garde
PN i - quc.
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qm,véue%?m ne mmq »: &% quand: vﬁtpt |

haifon fera cuitey vous- 4& .metirez,, par-d'e us B
vétre E’ot.age- T ae s, -

Eotage avx I’ms en purée,g Bl ’Jnglazjé. .
RETHLI Cane
. Voua prenez des Po:s erds &4“-33‘6(1;2
guire: dang de l'ean de pluie » 3VeC Un. 1peadq
fel; quand ves Pois. foas cuigs, vous paflerea
bien les Pois ayec fon beiiillon -daps, une. mary
mite, & vous.y ‘meLtigz, quelques pormaux,,
_coupez en_dez, un peu e fauge, du thin; de
la farrieue d'hyver; du per(il, quelques
hachez. 1l ne faut pas quil y ais .aucnngeg:eg
~ herbes, qui y domine trop ; & quand vou$ ferez
prét 2 fervir, wobs, Imetirez. duipain coupé en
dez frit, dans le plat que Vous vonlez fervir,

& v’ﬁue boihﬂon ;iar-adeﬂ‘u. e 2 T

oo Potage d’&nmm.u! chra. .‘

Ayez' des'Ecrevxees i pl:epm-uon dé hgfaa-
deur de vétre plat, fan:e&kes cuire ¥ Fean, &
an fel ; étant cuites, Ordzrtontes. lesxpemupﬁu
tes, & les bouts des grofles:;. & épluchiez;
queu¢; garniffez-en le bord.de vétre plat a o-
tage, la quevé au dedans; épluthez les reftans
de vos Ecrevices bien' propfemenit, & faitespi-
ler tontes les.coquilles.” . 'Prenez une:carpeplés
" caillez’, lavez, & la cbupet en. quatredir~:
éeaux ;mettez , dans une cafferole, un morteau
de beurre quelques ogfions -en tranches,v~& ¥
arrangez vOtre carpe ; couvrez-la, & la mettez
fur le feu; quand elle aura pris un pew de cou-
ledr, vous la. moiiillerez. dewoire -boiiillen .mai-
gre ; l’aifufamlerep de clous, -cions en wan-

B3 ches,
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ches, bafilic, ‘perfil, champiguons, f vous e
avez, un morceat de mie de pain dé Potage:
obfervez que vétre coulis foit d’'un bon godat;

, tirez.en la carpe, & les ognons, & y mettez
vos coquilles d’Kerevices pilées, & paffez vo-
tre coulis par I'étamine; étant paffé, mettez le
dans ‘uné petite marmite, & le'tenes cliaude-
ment; levez les erofites dun pain- 3 Potage,
Jes mettez dans une cifferole, & les faites mi<
tonner avec votre botiillon de mitonnage; étant
mitopnées, dreflfez-iés dans vétre plat’ a2 Potage
& led garniffez de' vos Ecrevices; & mettez un
éb?lpon de pain au mifien, & vbtre coulis par-
deflus, & fervez chaudement.-: < ' - -

- Potage dv Meiom. -

1l faut le couper.comme ha citroiiiile, & lo
gaﬁ'er de méme 2 la cafferole, avec du beurre;
aites-le cuire, -iffaifonné de fel, poivre, & un
bouquet de fines herbes; paflez-le par I'étami.
ne’ #vée le méme buttilion ,dont vous ferez auffi -
miitontier vos crofites; &. ayant dreffé le ront;

.

N , ferves garni de Meion fit, & grains de grena-

: d¢s, {1 vous en aves. - ERIRE
R Awtre manidre.

/

V.ous pouvez faire un Potage avec le Melon,
comme P'on fait celut de la citroiiille - au lait;
a lareferve qu’il y faut metire du fucre, & bor-
der-je plat de macarons, de pralings, & de
bifcuits, & fervir fans mitonner. A :

. Potage de cus & Artichaux.

"Preniéz deux ou trois douzaines de petits Ars
tichguit, les plus égaux que vous poortez troas
s .o ver,

~




thge, & l& fitveéz de méme que cideflirs, |

b}

MobsANE u

cyer, Feb vourier propement, & l¢s metrs

cuire datis ine ean blanche, jufques 3 && gue
le foin puifie-g'en Ocer; étant cujts, titezdes 4@
1 marmite, & Jes metrez dans deé I'2aufraiche;
& ley'hettvyet; Ceft-ddive, d'en drer le foifi;
& les pares wut abtour avec uwh colteau prot
prement: Gank parez-; meteysles diahd uite
caflerole, dvee un pen de boifllont de vdird -
- siivontiage, & lés achevez dé fafre euire 3 pés
tic fen;-obfervez quil fHut qu'il y én 4it utt
grand parmi, pour mettre au mihen du Potad
-ge.- Mitoniéz des crofices dans le plat qge
vous vouley fervir, -ou bien dams une caffero 'j
Y& Poeage: &rant mitonné, gurnilfez le- bord-'dd -
Powspe d'tn cordon d¢ -petits ArtieHaix, &
mdtces I prox au iitied.  Voyes 4ue te Potag
-foit @un bon godt; mMmeteéz patedeflos, un coalld
@réerévides i demi roux, & k¢ fetver chandes
ient. Vous trouvetez 1a muniéte de faite 16
cbulis d'éerevioas, 3 derni roag, an Chuplire
des Coulis. Vous pouvezr dne adcrefbis (les
Artichany éuane cuits, & parer) les farcir d'an
faice do- poiffon, & les pinkr d'mte tie

- ptitt; enftite % beutrez ute'tonrtiére, m‘raﬁié‘z;

les dedans, & les faites cuite an fodr od
un couvercle, qu'ils - prennent uré bells cous
Jeor: éatit caits , garhifler-en ke berd du Pas

Potage de Tortubs. =~

Ptentz déy Torues, coupez-en M the, &
Jes mewez dans de 'eanr ;ayes uhe titatmice des
vant le feu, ou fur le fournead ; fretréz-y de
Peau, un morceau de beurre, quelques ognons,

'un bouquet de fines herbes, une tranche ou
B 4 —  deux

’
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deux-de- citron , ..& du el ; losfgue celg bpiily
mertez-y les Tortués; & les laiflez cuire s, juls

w'a ce quelles puiffent quitter ;les \coqyilles.
?ltant cuites , tirez-les, & Jes -Otez de: lenr-<cos
quilles; Otez-en gzr_o rement, la . pean:s: preney
Shtde;é, lamer, & Jevez-en Jes, quarsiess:;; les

lus enters que .vous pourrez; coupez-lesen -

quatze, camme des. cuilles de poulets en fricaly
{ée , paflez des champjgnons dane, une cafleror
Je, avec un . peu de -;E!Fu.r_rs% frajg-y: des. sraffes
goupées par tranches, {i vous en avez,.un bou-
quet de fines herbes , aflaifonnez’ de fel; & d’un
peu de poivre;. grant pallées, motjillez-les. d’un
psu; de. boiiillon de poiffon, & y mettes vos
quartiers: de. Tortués, & les laiflzz. mitosner, 3
petit feu. Mettez-y une demi douzaine de pe-

its ‘cps 'd’Artichaux; - mitonnez des crofiges -du
{w,oﬁiﬂon de véue mitonnage: dans le plat .que
vous: voulez feryir »;08.dans une caflergle. Prenga
Je deflus d’'une coqy)lle de Tartug, faitesyne petite
pite claire comme pour des bignéts ; trempez la
coquille dans la pite, & la faites frire; étant

.....

frite; d'une belle‘coulenr, & le Potage étant

‘mionné,, dreflez la: coquille dans le - milien,

voyez .que le. ragoit, de Tarties , foit 'un
bon' godr, & le liez d'un coulis d’Ecrevices, a
,}?rpi roux; garniffez le Potage d'wn cordon de

ortués enragoQt ; voyez.que le coalis:fpjt d'uny

bon goit, & le mettez avec le refte du ra-

%;)ﬁt fur le Potage , & -le. fervég chaudement.
ous trouverez Ja maniére de faire le coulis,
ay Chapitre, des Coulis. Uae -autrefois,- vous
pouvez vous fervir d'un coulis-de, carpes ou
dyn coplis blanc,, - .0 .

i

. .J':" . . ‘P".

B .
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fete v Pother aun Profishels 0
-: Prenez {ix petits. pains de la. groffeur d'un
eeuf,: qu'ils foient. .vous: bien -chapelez; :faite‘qg
an trop:par-deflous, & en Htez-bien la mie,
Jes fmii?eaz d’un -hachi de carpess «éeant’ farcisy
fermez le.trol du méme morcesu de pain qué
Nous avez Otez , & le ficellex smetiez-les trema
per un, moment .dans du laig ; -€tant: trempez 4
tirez-les , & les laifleg égofiter ; wenfuite; les
faites frire dans du beurre rafiné; étant fric, ti-
rez-les, & les mettezYakun Plat."égoﬁter; faites
mitonner des crofites dans le plat que vous vou-
ez fewvit: l¢ Potage de boilillon de :poiffoss ,
étant mitonné, dreflez vos petits-pass fur le
Potage ; faites .un ‘wagolt de laitances de cars
pes, de.queuds -d'écrevices., champignons , &
truffes. . Vous trouverez la maniéng -de faire ce
ragolit, au Chapjtre .des: Ragoidts: . Garni{lez
le Potage d’une hordure de laitapces, liez le ra+
goflit d’un coulis -d’écrevices; voyez que le ra.
gole, & le coulis fojent- d’'un.bon- goit, & le
metutez par-deflus , & fervez chaudement. Vous
popuvez mettre fur ce Potage un:coplis roex
de carpes, 'un coulis blanc, oy dlksrevices, &
;‘x'y'.meme autre chofe. .que vos pesits, paing
arcis. .

AN

Potage de Croites, au blanc.

. - Ayez un pain rend.,.coupez-le.en deux, &
en.tirez la mie, frottez les Cro@tes d’un pende
beurre en dehors ,. & en dedans ;- faites-les f8:
cher dans le four, ou bien devant {e.feu: vos -
Crofites érant féches , prenez un- morceau de,
mie de pain de. Powage , & le coypez par trans

X . - By ches,

- 4



16 LE CHISTNIER
ches , & 'arrangesdane le.fand de vrre plat &

‘Potage , & mettez vos deux Crofitons deffus ,
&: les moiiillez d'une coillerée-d pot de-v8ire

boitilion de miwimage. Coavra vOire plat-dun

autre ‘plat , “que vos Crabices puiffent mitonner
fans qu’elles:tombent ; érant mitonnées - & pret
a fervir, mewez un coulis blane de brochet park
deflus, & fervez chaudement. Une autrefois,
un coulis de foles, ou coulis>dé tarpes, vu de
perches, ou purée verte. - S

Porage J’Ognoés. -

. Pelez -trois & quatre dounyines d’Ognons., les
plus ¢ en groflfeur que vous pourrer trou.
ver, 8iles faites blanchir 5 éanc blanchis, ki
fez-les égodter, & les empoter dans une petite
marmite ou pou-de terre, & les. motiilfez de vée
tre mitodnage: vous trouverss la mamiére- de i@
faire i la séve des. Potages. -~ Les crofites étant

mitonnées , mettez v chapon de pain datisle

milieu , & garniflea le Potdge de cordons d'O-
nons ; voyez gue le boiiillon, ou ont cait lus

ns , & le Potage, foit d'on bon gede.’

Mettez le botilllon, ou ont cuit les Ognons , pars
deflus, & le fervez chaudement.

Autre Potage d’Ognons.

Prenez une dovzaine d'Ognons, les pelez, &
Jes coupez par tranches , ou en dez; matces un
morceay de beurre dans une caflerole, &y met.
tez les Ognons, coupez par traaches , & lew fais
tes cuire fur Je foornean, Etam roux, poudreze

les d'un peu de farine , & les moilillez d'une -

purée chire ; ou bién dean, & les aﬂhifoms;:

\
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de nf) & unbreu‘de poivee, &b lnbfRu boititie
Ie tout enfemble , -pendant une demie heure:
Etant-duits , poler & bodiliot qutl ok d'ua
bon gelit, & y mettez une points de vindigre.
Mirennez des érofQites ; ol da paih 'eh ‘tranches-,
v ménie boiiiflon par<deflus avee #&s Ognons,
& leforver ¢chawtdement. . '

 Potage "Houblons.

Faites blanchir les Houblons ; étant blarchis,
faites -en des paquets , & les mettez dans une
. marmite ou ‘pot de tétre ;- avec und purée claire,
ou jusd’ognons, ou bien duboiiillon de mitonna-
ge; éwanc cuics , tiitonnez dos crobtes de 'vo-
reboitilon de mitonnage ; “les ¢roles boart asi-
tonndes., garniffey 1e:Potage d'ane bordwre de
Foublots, S-mettde par« defiuy le botilion o
ot oty 1@ Houblons ; & mettes ¢h chispon:de
painau milieu, & leferverchaudentens. Vous
veg, fur ce Porage, mettreun coulis d'écreviced,
ou de catpes, ou coblis Hlane , ou tne Luilon
d’mt‘.'s" eﬁﬁrvm’ . N ..':.'/ R

 Potage de Yubienne: " ©-

Selon la faifon , prenez des tors-lo- Jajtody,
& des pointes d’afperges, que vous faites blan-
chir avec une douzuine d’ognoms blancs; étant
blanchis , faites un. paguet de pointes d’afper-
ges, & un autre de ewurs de laicués, & les met-
.tez dans une petite murtite , avec la douzaine
d’ognons , & deux poignées de petits pois verds,
& les moiiillez du bouillon de vétre mitonna-
ge, & les mettez cuire A petit feu; granc A de-
mi cuits , mewez-y une poignée dg pourpier,

) _ une

.
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ane poigiée: d'pzeille concallée, ape pincés de
cerfetiil ; mitonngz des croiites avec le bpiillon
«le votre mitonnage , ou de.boiillon de racinesz
éuant. mitonné , dreflez dans le plat que vous
voulez fervir le Potage ; mettez-y un chapon de
pain dang; le milieu , & garniflez le tour du.Po-
tage d’'ognons , des peintes d'afperges, & des
cceurs de laitués: voyezque le botiillon, ou'ont
cuit les herbes, foit. d'un bon golt , mettez
le tout par-deflus le Potage, &fervez chaude-
aJemt. - o - L o
Potage de Pourpier.

*

¢

.. .Ayez des Pourpiers, éplychez-les , & Jaiflez
lenrs cotes de leurs longueurs, & quils foient
gendres, & les faites cuire.dans une petite mar-
muite , moiti¢ boiiillon de purée,, & meitié. jug
.d’ognons ; £taht,cuits , mitonnez des croiites.de
Doiiilllon demitennage ,que vous paflez ; écant mi-
tonpné , mettez-y un. chapon de pain.dans le
snilieus, garmjflezle Potage d'un cordon de.Poure
pier; voyez que le Potage, & l¢-boiillon .04 3

a
cuit le Pourpier , foit gun bon goiit. Mettez
le boiiillon de. Pourpier par-deflus. Vous pou-
vez-y sjoiter des feuilles de Pourpier, & le fer-
ez chiaudement, - -, . . 0@

LI §
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CHAPITRE 1L’
- : bes"Cbﬁlié'Méigxe.j.:.: :

s
.

Maniére de faire le Jus d°Ognons. ~ ;
. NN .. . PN . e d
JRenez des racines, les coupez le plus fin que -
vous pourrez , & des Ognons coupez par -
quartiers’, & vous .en coupez felon la quantité -
de Jus que vous avez 2 faire; prenez une cafle-
role ronde, & 'y mettez un morcesun de beunrres
enfuite vos racines; & mettez-les fur un-fonr~
neau bien allumé ;  ayez foin de'les remuer de
tems en tems avec une cuillére de‘bois,& quand
vous verrez que vos' Ognons , & vos racines au-
rofit ‘pris une belle couleur, un peu foncée,
moilillez -les de vbtre boiiillon de pois, aflaifon.
nez-les de perfll, ciboules, quelques clous, une
branche de’ bafilic; un pen de thin, quelques
champignons,, i vous en avez', & leslaiflez aller
~ tout doucement: obfervez qu'il {oit de bon gott;
érant cuit comme il faut, paflez-le, & vous en
fervez pour toutes fortes de ragodts dont voul‘

-~ Autre fus d>Ognons. Lot

' Coupez des Ognons en tranches , felonld
quantité de Jus que vous avez  faire 5 prenes
une cafferole, & y mettez un morcéau de beurs
1e ; enfuite ,- arrangez-y -vos-Oguqns )y & oy
s . : . met-

-~
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mettez au feu; ayez fain de les remuer de tems
‘en tems; & quand vos Ognons auront pris une
belle couleur , un a&?q fongée , motiillez- les de
botiillon de pos, affaifanneg da fel, ce quevous
jugerez i propos , du perfil, ciboules, bafilic,
du thin , & clous , quelques champigoons, fi
vous en avez, & le laiffez aller tout doucement :
. obfervez qu'il foit de bon gofc: étant cuit com-
me il faut , dégraiflez-le, & paflez-le , & vous

vous en fervez pour tout ce que Vous aurez be- -

foin, qui demande du jus maigre.
e e )
Ceslis Général.

. Prenaz des carpes, les §caillez, & les lavez ;
une callerole ronde, felon la quantité de

Coulis que vaus avez 2 faire ; metiez-y un wmar-
ceau de bewre étendu- dans Ja caflerole, & ar-
_rangez-y des ognons coupez ep tranches, vuides
w05 carpes, X les fendez on deux , coupez-les
. morceanx,; & les arrangez dans vooe cafle-
role, & meties deflus quelques racines en wan-
ches 3 coyvrea vouwe callerale, & la mettez fur
Jo fen tout doucemant; quand vous veyrez quel
le commencera & sattacher , moiiillez-la de bon
hoiiillon de pais; vous trauverea, a I'Article des
Potages , .de quelle maniére fe fait ce baiiillon ;
affadfonnez , enfuite, vaire Coulis de fines her-
bes, perfil, ciboules, deux ou trois goufles d'ail,
Prenez une caflerole ronde, pareille, & de mé-
me que celle-od vans avez mis -vé¢re poiffon, &
mettez un morceaun de beurre , & la mettez
ul-fourneau ) meitez-y de la farine, felon la
quapiité de Coulis-que vwous avez -2 faire, & i3
semucz bien aver wne cailiére de bois, jufqud
esi qu'clle prennc upe conlews d'er ; enfwige , pal-

fez
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fov lo jus de vos carpes dadaps, & déreme
pe bien voire Caulis , pour qu'll ne refte point
de grumelots. Prenez un citron, Gtez-enla peau,
soupes-la en tranches, & l¢ metiez dans voue
Coulis avec de lail,. bafilic, dg perfil, ciboue,
les, champignops, & truffes, fi vqus en avez,
wne baiiicille de vin de Champagne , felan I
quantité de Coulis que vous avea a faire; obfer-
vez qu'il foit de hen goit , & de bel ail; o'l
o’a pps allew de couleur , meuez-y de vaire jus
d’ognon , autgnt que VQns jugerez a propos 3
laiflez - le mitonner tout doucement; vous pou-
vez vols fervir de taues foztes de poiffons pour
un Coulis,, pourv@ qu'il ne fente point la bourbe,
& voup ferves de ce Coulis , pour toutes fortes
d'Earrées en maigres. On en-fait anans qu'on le
Juge A propos. S

B Coulis @&’ Ecreviees.

. Prenax de petites Ecrevices, Javez.les, & les
Diles cuire. avec un pew d'eau, des ognons en
wranches, branches de bafilic, un peu de thin,
& perfil ; aflaifopuer de fal , & poivre ; &ant
guites , tirez-les, & les épluchez 3 étant £plu-
chées, gardea les quenés, & faites piler les co-
quilles ; prenez une-caffercle, mette®y un mor-
ce3u de beurre , trois ou quatre tranches d'o-
£00DS , Yoe carote coupée par tranches, & ua
. ponais; taumez deux ou wes.tours de caffercle
fwr I fourneaw, & let “moiiillez de voue boliil-
lop de poiffon , av de véwe milommage, que
vous trouverez au Chapitre des Potages, &y
mettez un morceau de mie de._pain ; aflaifonnez-
le de perfil , ciboules, branches de bafilic, un
demi .citron: coupd e trauchet-, gdapt wous au-
oz V6 Fégoree , un vetre de vin de Champa
.. N , g§ne;
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gne; vous y pouvez mettré 2uffi , un peu de
votre Coulis maigre ; ofervez que vétre Coulis
foit d'un bon goit, & tirez' toutes vos racines
avec I'écumoire, & y détrempez vos Ecrevices
pilées, & les paflez fur-le champ dans une éta-
" mine. Vous pouvez vous fervir de ce Coulis;
pour toutes fortes d’Entrées- en maigres , . qui
font auCoulis d'Ecrevices, & vous vous fervirez
des queu€s épluchées, ‘comme vous le jugerez &
propos :-il peut auffi vous fervir, pour des Pota-
ges, en le tenant un pe plus clair.

\Coulis d’Ecrevices ,-pour des Potages. -

Faites piler des coquilles d’Ecrevices, le plas
fin qu’il vous fera pofiible ;- prenez une caflero-
le; mettez-y un morceau de beurre , quelques.
tranches d’ognons, carofes, & panais : paflez
cela quelques tours fur le fea; enfuite, moiiillez-
le de bon boiiillon nraigre ; aflaifonnez ‘de
perfil, ciboules, bafilic; 6tez la peaud’un demi

_citron, que vous couperez entranches .dans v6<
tre Coulis, & la mie d’'un paig blanc de Pota-:
ge; obfervez que voéire Coulis foir d’'un bonx
golt', tirez-en toutes vos racines avec lécu~
moire ; & qnfuite, y délayez vos coquilles d’Ecre-
vices, & les paflez fur le champ a I’étamine, &3
vous le mettez dans. une petite marmite, & le te~
nez chaudement. Vous vous en fervez pour toutes
fortes de Potages au Coulis d’Ecrevices, &
méme poar des Entrées, en les tenani un-pew
plus liez. S - ¢

Coulis de Moiles, pour des Potages.

Prenez des ‘Mofiles, & les faites bien net-
toyer, & laver;. enfuite, ‘mettez-les dans an:rne
: ~ ' cafle.
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gaflerole avec quelques' tranches d’ogriens ,
yne branche de. bafilic, & les. mettez fur un
fourneau ardent, avec un morceau de beurre;,
perfil, quelques .clous, :& les tournez-; étanc
cuites, épluchez-les, & en laiflez pour gan
nir vlure Potage, dans une des coquilles, &
. les.autres., mettez-les 3, part ; enfuite, paflez
vétre boiiillon de Moidles, & le mettez daps
une cafferole ; marquez dans une autre caffero-
fe un. morcean de beurre, que “tranches
d’ognons s carates; & panais, & leyr. donnez
_ quelques tours fur le fourneau; enfuite; moiiil-
lez-le  de bon botiillon clair j aflaifonnez. de
perfil; ciboules , bafilic, un' demi -citron cou-
pez en tranches , que la peau en foit otfe}
mettez-y un morceau de mie .de paing pilez
deux ou trois douzaines d’amandes échaudées;
voyeg fi votre Coulis eft de bon gofc, & tirex
vos racines du Coulis ; & y:déliez . vos aman-
des pilées: obfervez que wvéire..Coulis. foit le
- plus blanc qe’il fe pourra; enfuite, paflez:l¢ &
I'étamine; & le mettez dans uge petite marmi+

te, & le tenez. chaudement, avec vos Mobles .

fans coquilles; &. une partie de leur eay dang -
voure Coulis, - o

. Coulis duné autré fagon, pour.des Potages
! ~ de Moiles '

R ' L K o3 " '
Vos Motles étant cuites , comme ci-deffus,
& épluchées de méme, mertez dans une .caflss
role up morceau de beurre , un peu d’'egnon,
quelques morceayx de carores & panais; paflez
;:lt deu;t 9_&11 1:)rois tours fur le feu, tgoﬁilLeziﬁ‘e

an . bouillon maigre; -meyez-y ¥0pre boikils

" dome b, R RREEY TR PN
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lon d= Moiiles', & I'aflyifonné - de - peifil , ci=
boules ,. bafilic, un demi citron coupé en-trane
ches, fans peau; mettez.y un morceau de mie
de pain bien blanc ; .prenez des Moftles la
-quanticé qu'il vdus:faudra, pour remplir les cos
wuilles de Modles , poer garnir véure Potage 5
metez-les dans ume caflerole, avec un morcean
de bearre, un peu de ciboules, & perfil haché,
un pes de bafilic, un peu de poivre, & un jus
de: citron ; paffez-les. fur le fea un moment pour
Yeurs faire prendre du godc ; enfuke, mettez daus
<chaque . coquille: deux ou wois Moiles, ¢ils y
peuvent. terir, avec un peu dé leur faufle; en.
 fuite, rangez-les dans une tourtiére, & les pa-
nez de mie de pain bien fine, & les mettez au
four, ou fous un couvercle de tourtiére pour
dés faire prendre . couleur ; ils voos ferviroms
pour garnir toures fortes de Potages des MpQi-
Jos: prengz des. Maiiles une certaine quantité,

-“que vous pourrex avoir, & les faites piler dans -

fn mortier : -ebfervez que vétre Coulis foit-d'an
bon golit, & en tirez vus ratines ; délieg vos
Modiles dans wOire Coulis , & le paflez i 'éra-
tuine ; & le mettez. dans une petite marmite
avec le refte de vos Mofles; épluchez-les, & les
tenez chaudement. Ce Coulis vous fervira
pour- tontes fortes de Potages aux Moiles,
d’une ‘autre fagon. c '

Coulis werds, de Bois, -

- Ptenez de gros Pois verds,, & les mettez
dans uae marmite avec dé I'eau chaude ; affai-
fonnez de verds de ciboules, perfil en bran~
‘thes, un peu de fel, & les metrez b cuire; pre.

nez une polguée d'épinars, autant de verds de
o N .

‘l c;bou-
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"¢iboules, & une poignée de perfil: faites blan-
chir le tout a I'eau boiiillante , aprés avoir été
‘bien” épluché: & lavé, étant blanchis, met.
tez-le i Peau fraiche; enfhite, faites-le prefler
& piler: prenez une cafferole, & y marqué un
morceau de beurre, quelques morceaux d’'ognons,
carotes, & panais; paflfezle deux ou troi¢
* tours fur le fourneau; enfuite, moiiillez-le de
‘boiiflon de Pois ; “affaifonnez-le de ciboules ,
perfil, une branche de bafilic, & le laiflez cui-
re; voyez {i vétre Coulis-eft de bon goidt, &
tirez les racines; levez vétre verds du mortier’,
& y faites piler vos Pois.” Vos Pois étant pi-
ez, déliez-les dans vétre Coulls, & enluite,
vétre verds , & le paflez’ 2 ‘Péramine , & le
mettez dans une petité marmite chaudement ,
& vous en fervirez pour toutes fortes de Po-

tages. ' :
Coulis verds, de Pois nowveaux. .

" Prenez des Pois verds, & les mettez cuire
avec un morceau de beurre, du verds de tibou-
les, & perfil; ayez foin de les tourner dans l2
cafferole de tems en tems. Vos Pois étant
cujts ,- faites-les piler, mettez un morceau de
beurre dans une caflerole , ave¢ quelques tranches
d’ognons, carotes, panais , & faites donner quel-
ques tours fur le fourneau ; enfuite , moiiillez-le de
votre boifillon de Pois, & Iaffaifonné de verds
-de ciboules, perfil, & le laiffez mitonner: voyez

vl foit de’bon gofit; tirez vos racines de la
caflerole, & y délayez vos Pois , & les paflez 4 I'-
tamine, & les mettez dans une petite marmite’,
& les tenez chaudement; obfervez qu'il faut faire
cuire une poignée de petitcs Pois & part, ave§

: : 2 ur
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un' peu. de boiiillon ou d’eau, od bien les étaver

-avec un petit morceau de beurre. Vos Pois

‘étant cuits, vous les mettez dans votre Coulis,

.paur marquer que.c’eft un Coulis de Pois nou-

veaux; ce Coulis peut vous fervir pour toutes
fortes de Potages & crofites, & pour.des En-

‘trées, en le tenant plus épais, -

Coulis de Soles pour des Potages.

* Prenez’ des Soles, & les faites écailler , &
vuider ; enfuite , lavez-les bien proprement,

“étant lavées,, mettez-les cuire avec du boiiillon

de Pois, aflaifonneg d’ognons, perfil, fines her-
bes, clous ,'& faites cuire vos Soles. Vos So-
les éwant cuites, tirez-les, & en levez lesfilets,
& les faites piler ; enfuite , marquez dans une
caflerole un morceau de beurre, avet quelques
tranches d’ognon, carotes, panais, & leur fai-
tes -donner quelques tours fur le fourneau ;
moiiilléz-les de votre boiiillon de Soles, & de
votre bodillon de Pois; mettez-y un .morceau
de mie de pain: obfervez que vdire Coulis foit
d’un bon gofit ; enfuite, levez vos Soles pilées du
mortier, & y faites piler deux ou trois douzai-
nes d'amandes douces, échaudées ; enfuite, tirez -
vos racines de Ia caflerole , & y délayez vos Soles

" pilées dans ce Coulis, & vos amandes pilées;

paflez-le a I'étamine , & le mettez dans une
petite marmite, & le tenez chaudement: ce
Coulis vous peut fervir pour coutes fortes de
croites , & Potages au blan¢, & pour des En-
trées, en n’y mettant point d’'amandes; & en
le tenant ‘un peu plus épais, :

Coue

- - - ’

i
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Coulis de Nentilles. ‘

Prenez-des Nentilles, les épluchez , &lavez;
enfuite, mettez-les cuire dans un¥ marmite avec
de Peau chaude, affaifonnez de fel, agnons un
couple de carotes, & les mettez cuire ; marquez
dans une caflerole, un couple d’ognons en tran-
ches, quelques morceaux de carotes, & panais,
& paflez le tout fur le fourneau, & le moiiillez
de véire botlillon de pois, & de véure jus mai-
re ; “afTaifonnez de clous, fines herbes, & per-

A{il, un morceau de crofite de pain; faites piler

vos Nentilles, & en tenez quelques-unes pour
mettre dans vOtre Coulis: vos Nentilles €tant

- pilées; obfervez que véire Coulis foit d’'un hon

golit, & en tirez vos racines; enfuite, déliez

vos Nentilles dans votre Coulis, & le paffez 2

I'étamine; mettez-le dans une petite marmite,
& y mettez vos Nentilles entiéres, & le tenez
chaudement, & vous en fervez pour toutes for-
tes de crofites ; & Potages anx Nentilles, -

 Coulls de’ Perches,

* Prenez des Perches, & les faites écailler, vui-
der, & laver bien proprement; étant lavées,
mettez-les cuire avec du boiiillon de pois; af-
faifonnez d’ognons, & perfil ; vos Perches étant

cuites, prenez la chair, & la faites piler, &én

gardez une ou deux, pour mettre fur votre Po-
tage ; vous marquez dans une caflerole quel-
ques- tranches d'ognons, carotes & panais par
tranches, & leur faites faire deux ou trois tours
fur le fourneaa ; enfuite, motiillez-les de vétre

boiiillon de Perches, & de vétre boiiillon de

Pois; aflaifonnes-les de champignons, perfit,

4
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ciboules, fines herbes, clous & y mettez un-

morceau de mie de pain, & le laiflez mitonner,
Vous levez mortier vos Perches pilées, &
Yous y faites #fpiler deux douzaines d’amandes
douces , échaudées ; enfuite , btez vos racines du
Coulis, & obfervez qu’il foit de bon goiit, & y
déliez vos Perches pilées, & aprés, vos aman-
des, & le~paflez 4 I'étamine, & mettez-le dans
une petite marmite, & le tenez chaudement,
Ce Coulis peut’ vous feryir pour toutes fortes de
Potages auv blanc; celui des Lottes ne fe fait
Pas autrement. . _

Coulis de Carpes,

~ Prenez une Carpe,.l’écaillée & lavée; enfui-
te, vuidez-la, & la fendez en deux, coupez13
par morceauxj prenez une caflerole, & y met-
tezun marceau de heurre étendu; mettez-y
uelques tranches d’ognons; enfuite , que vétre

" Carpe cauvre votre caflerole, & la mettez fue
un fourneau, d’abord que vous verrez qu'elle

commenpcera  s'attacher, motiillez -1 de vétre

boiiillon maigre, & une cuillerée de jus; affai-
fonnez-I3 d'un peu de fines herbes, champi-
nons, perfil,tranches de citrons; mettez, en-
fuire, un morckau de beurte dans une cafferole
gvec un pey de farine, felon la quantité que vaus
en voudrez, & le faites prendre un peu de cous
leur : éignt tant-foit- péu colloré, moiiillez-le
de yétre hoiiillon de Carpeg, & mettez le tout
enfemble, & ayez foin de le bien dégraiffer: fi
vous a,veir des coquilles I’Ecrevices, faites-leg
iler, & les mettez dedans; abfervez que véire
(P.‘qul,is foit d’'un bon gofit, & le paflez a I'étamis
“pey & vous ¢n fervez pour e que vous aurez be-

., - loinz .
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~ foin; ¢eft-a-dire, pour toutes fastes de- Pos
C.owages. .. S

" Coulis de Brashets.

__Ayez un Brochet, vuidez-le, lavezle, & le
faires cuire 3 l'eau, aufel, & un couple de
verres_de vin blanc , ognons, bazilic; étant cuit,
tirez-le, & en Otez les écailles, & faites piler
la chair; éwgnt pilée, mettez dans une caflero~
le .un-mogceay de beurre, des panais coupez en
‘wranches , & ognons ; paflez le tout quelques
tours fur le feu, & le moiiillez de’ belillon de
ﬁoiﬂ'on,ou de yétre miconnage , & l'affaifonnez
e clous, bafilic, & y mettez un-morceau de
mie de pain 3 potage: obfervez que vétre Cous
Iis foit d’un bog goft, & tirez les racipes, & les
OEnons, & y mettez la chdir pilée de vbire Bro.
chet, &le paffez al’étamine; étant paflé ,mettez-
le dans une petite marmite, & le tenez chaude-
ment, & fervez-vous-en pour des potages de’
Brochets, des crofites, & pour ce que vous ju-
ferezé propog ; en obfervant que vétre Coulis ne
oit pas trop epais , & le tepant le plus blanc qu’il
vous fera pofible, Vous pouvez vous fervir da
- quelgues amandes douces, échaudées & pilées,
our le rendre plus blanc. On peut y ajojier
les coquilles d’Ecrevices pilées. ‘ :

Baiiillon de Poiffon.

~ Avyez des Carpes, écaillez-les, lavez-les, &
vuidez-les, vous les fendrez en deug ,& les cous
perez par morceaux. Mettez dans une caffero-
lg du beurre, ognoms coupez en tranches, &'y
. , C 4 e _al'r
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arrangez ‘vos Carpes; enfuite, merteziles far le
fourneau 4 petit feu; & quand elies commen-
geront 4 prendre couleur, c'eft-i-dire, quand
vous verrez qde leur jus aura priS une couleur
d'or ydans le fond de vétre callerole, moiiillez-
Tes du boitillon de pois. - Le boiiillon ne doig
pas avoir beaucoup de’ couleur, quand c’eft
podr des potages blancs; aflaifonnez-les de fel,
tloux; balilic; & obfervez que vétre boitillon
foit d’'on bon gott ; paflez-le au travers d’un tas
#iis , & le tenez chaudement pour yous en fer-
Vir quand vous en aurez befoin. Faute de Car-
" pes, vois vous fervirez de tels Poiffons que
Yous pourtez avoir. Ce boiilllen vous fervira ,
Jout tout ce qui demande da boiillon de
oiffon; 'vous €n faites autant, & fi pea,
?iygn: ‘la quantité que vous ea aurez’ be-
is, poes 4 e R =

-

o Sauffe aigre.

Meriez dans une cafferole trois ou quatre ;au:
%és d'eufs , un peude fleurs de mufcade’, un
etre de vinaigre, un peu d’edu , un bon mor.!
éeau de beurre ; affaifonnez de fel , poivre; fi
Je beuire n’elt pas falé , faites cuire véure Sauf-
fo en la remuant'avec une cuillére de bois, &
prenez garde qu'elle ‘ne tourne: fi vous voulez
gvoir la Saufle plus grande , vous employeres,
d’avantage d’afufs. Vous.y pouvez mettre auffi
uf morcecau de beurre manié, cela lg folitien-
_dra thieax. ' Une autréfois , vous pouvez
meutre des anchois. Cette Saufle- fert ordinai~’
yethent pour des perches; ou pour d’autres poif-:
fons, & on la few dans une faufliére , ou deffus:
Jepoiffon, "1t 7o © Saufs

s o e ‘___A"J
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Sauffe au Perfil. |

Faites blanchir une petite poignée de Perfil 3
Peau botillante; érant blanchig, hachez-1d bien
finement, & la mettez dans une caflerole avee
un morceau de bon beurre , une pincée de fari-
ne, & motilllée d'up peu d’eau , aflaifonnée de
fel, poivre, mufcade rapée, & la faites cuire ,
en la remuant avec une cuillére de bois ; vous
yous fervez de cette Saufle pour toutes fortes
de poiffons, qui demandant Sauffe au Perfil.

Sauffe ayx Huitres, .o
Mettez dans une caflerole de bon beurre, une
pincée de farine ; affaifonnez de fel , poivre ,
tin peu de mufcade rapée , une pincée de fari-.
ne; faites blanchir des Haitres dans leur roux ;
~ étant blanchies , mettez une partie de leur eau,
& un peu d'eau, & liez vobire Sauffe ; éranc
liée, mettez-y vos Huitres , & voub fervez de .
cette Saufle , pour toyt ce qui demande Saufle
aux Huitres.” Une autrefois , vous y pouvez
mettre une Saufle aux anchois: hachez du per-
fil blanchi, hachez, {i vous le jugez 4 propos,
des queuds de chevrettes. ‘ ‘

Sauffe bachée.

"‘Hachez un petit ognon bien fin, & le met-
tez dans une callerole, & un morceau de beur-
re ; mettez votre caflerole fur le feu, & paflez
vbtre-ognon : quand vous verrez qu’il eft prefs
que cuit, poudrez-le de farine moderément, feq
lon Ia grandeur que vous voulez avoir véme

S Cy  Smf



~\

42 LE CUISINIER

Sauffe ; motillez-1z d’un jus d'ogtion, & de boiiil-
lon de poiffon, fi vous en avez ; ajodtez-y des
champignons hachés , ou monﬁ'emns, fi veus

en avez ; mais {i on en a pas de frais, op en

peut avoir de fecs, que I'on fait tremper 3 I'eau
chaude, des truffes, & morilles de méme; quand
ils font refaits, on hiche, de chaques fortes de
ces fournitures bien fines, & on les met dans la

. Sauffe hachée, avec des ciges hachées , deux

ou trois anchois lavés , hachés: obfervez
que votre Saufle hachée foit d'un bon goit, &
achevez de la lier de coulis maigre ; fi elle ne
Veft pas affez, ou bien un morceau de beurre

-manié dans de la farine.” Vétre Sauflfe étant d’un

bon gofit, fervez-vous-en pour toutes.fortes de
poiffons , qui demandent une Saufle hachée, oy
pour des pités de poiffons, pour des aufs po-
chés 2 T'ean, oy 2 la fritures. L
Sayffe & I’Efpagnale.

_ Mettez dane une callerole .deux ou trois
ognons coupez en ‘tranches, une carote coupée
de méme , du perfil, ou racine de perfil, un
peu de bafilic; mettez-y un demi verre d’huile g
mettez votre cafferole fur le feu , & paflez vos
racines , jufqu'a ce qu’elles ayent prifes un peu
de couleur. Poudrez-les, enfuite, d’un peu de
farine, & les motiillez d’un jus maigre, & boiiil
lan de- poiffon, uge demi boiiteille de vin de
Champagne , ou autres bon vin blanc, trois on
quatre goufles d’ail, la moitié d’un citrop coupé
en tranches , .aprés en avoir 6té I'écorce. A-
jodtez-y une cuillerée de coulis maigre, pour
achever de la lier ; & vdtre coulis €tant cuit ,

. L]
M



MODERNE:" 43

obfervez qu'il foit d'un bon goiit, & bien d’é-

graiflé;. paflez-le dans un tamis de foi¢, & vous

. en fervez pour toutes fortes de poiffons , qui-
demandent une Saufle ¥ ’Efpagnole,

- Sauffe a0 Ttalienne.

‘Mettez dans une caflerole des champignons
hachés , truffes, fi vous en avez , perfil haché,
& ciboules, deux ou trois goufles d’ail, la moi-
tié d’un citron, coupé en tranches, aprésen
avoir 6té I'écorce, un couple: de verre de vin
" de Champagne , un peu de jus maigre, & un

peu de vore Saufle 2 'Efpagnole , & la faites
cuire. Etant cuite, tirez-en les tranches de ci-
tron, & les goufles d’ail: & obfervez que vétre
Saufle foit d’'un bon goit, & vousen fervez
;i?xl; les poiffons qui demandent Saufle 4 I'lsa-

e, S S
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CHAPLTRE 'IIL -
" ‘Des Sautons.®

~

PRI {

Saumon en Surprife , en gm.f.'

- A Yezun Saumon, vuidez-le ; & écaillez-le ;
L X\ prenez garde de rompre Ja peau. Déta~
thez la peau‘ des deux cotez, depuis la téte,
jufqu’a trois bu quatre pouces de la-queug. - Pre-
nez-en lachait, que vous détachez de deflus I'ar-

" véte , & coupez en filets, avec des filets ‘de car-
pes, de -foles, & de brechets; fliots de jambon
cuit, filets de langues, filets de cervelats;filets
de truffes, & de champignons. Les rognures de
toutes vos chairs de poiffons, hacheg-les, aveg
un mogceau .de lard, blanchi, une téiine de
veau ; aflaifonnez de fel , . poivre, . fines épi-
ces , & fines herbes; ajoidtez-y trois ou quatre
jaunes d’ceufs; dont vous fdiietterez les blancs
en nége. Aflaifonnez vos.filets, avec fel, poi-
vre, fines herbes , fines épices , & les mettez
avec voure farce , & y.mettez nne demi boii-
teille de vin de Champagne, ou autres bons vin
blanc, avec un couple de jus de citron ; afin
que cela , fe méle plus aifément, Enfune, re-
mettez le tout dans vitre Saumon, que vous
reformerez en fa premiére figure, & le couferez

' bien, afin qu’il n’en forte rien. Prenez une fer-

viette , que vous couvrirez de bardes de lard ,

de la grandeur de votre Saumon, que vous met-

\ VIEzZ
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trez deflus, & le couvrirez deflas comme def-
_fous, de bardes de lard , & J'enveloperez dans
la ferviette , & aurez un court-boiiillon , fait
de cette maniére. Prenez une poiffopniére de
la grandeur de votre Saumon , dans laquelle
_vous mettrez cinq ou fix botiteilles de bon vin
blanc , quelques cuijllerées de bons jus de veau,
& y mettrez v6tre Saumon ; obfervez ‘Kl’il trem-
pe, & qu'il ne cuife trop., & qu'il reite le-plus
.entier qu'il fera fo(ﬁble ; affaifonnez le court-
boiiillon avec fel, poivre, bafilic, thin, lau-
rier, & ognons. Ktant cuit, dreflez-le dans
fon plat , & mertez deflus un ragofic de cus
d’écrevices, truffes, champignons, crétes,. ris
de veau, petits ccufs, & }servez chaudement
pour Entrée. Vous pouvez le garnir d’écrevi-
ces, de pigeons au foleil, ou glacez, ris de
veau glacez, laitances de carpes, foies gras,un
coulis d’écrevices par-deflus, ou bien une eflens
ce de jambon. : : S

L Saumon en Jurprife, en maigre.

' Ayez un Saumon, vuidez:le, écaillez-le, &
prenez garde de rompre la peau; déwachez la
peau de la chair, depuis la téte jufqu'a trois ou
quatre pouces de la queu¢, des deux cétez, &
en tirez la chair en aufli longues piéces que vous
pouvez. ‘Aprés quoi, vous les coupez en petits
filets, ou en dez, avec des filets de foles, filets
de brochets , filets d’ Anguilles, queues d'écrevi=
ces. Mettez dans une cafferole, un morceau
de beurre, de la ciboule, du perfil, & le met-
tez fur Je fen, & y meuez une bonne pincéede
farine, & le moiiillez d’une demi boiiteille de

: Vi
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vin de Cham'pagne, ou autres vin blanc; affii-
fonnez de fel, poivre, fines herbes, fines épi-
‘ces, échalates, 3uelques rocamboles. Enfuite,
mettez vos filets de poiffons dedans, avec an jus
de citron: que le tout foit d’'un bon gofit, &
remettez le tout dans vétre Saumon, afin qu'il
ait fa premiére ﬁ%urc 3 coufez-le bien, afin que
rien n'enforte; faites-le cuire dans un grand
plat ovale, de la longueur de vétre Saumon,
ou bien dans une caflerole faite exprés: la gar-
niffez dans-le fond, de bafilic, tranches d’e-
'Enonsf, & beurre’; enfuite, ‘mettez-y vbtre
aumon, & coanvrez-le deflus comme deflous.
Vous pouvez le paner, en l'arrofant de beur-
re frais. Etant coit, tirez les ogtions, & fi-

. nes herbes, & le gliffez dans fon plat, & met-

tez deflus un ragofic d’écrevices, ou coulis d’é-
crevices, ou une faufle hachée, s'il -n'eft pas
pané, vous le rpettrez deflus, #'il eft pané, vous
le mettrez deflfous. Lorfque vous le faites cui-
ré dans fon plac, il 'y a point de rifque de
le caffer, &1l eft heaucaup mieux. Vous pou-
‘vez faire cnire le Saumon en furprife en gras,
de la méme maniére, en le garniffant de quelques
bardes de lard, il eft beaucoup meilleur qu'an
court-botiillon: vous mettrez deflus les ragoits
xe' vous jugerez a propos. Vous pouvez

ire des truites, des brochets, des carpes, &c.
de méme-"

‘Saumon en gras, au Coulis
o | d’Ecrevices. - -
** Prenez un Saumon, & I'écdillez bien, vaidez.’
lg, lavez:le; piquezile moitié lard; moitié jam-:
T . n;

-
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bons enfuite, éreridez tne fervietce - fur vatre

table, & y mettez des bardes de lard, de la
longueur: de votre Sauman ; mettez-y vétre Sau-

mon, & mettez dans le corps de votre Saumon .

un bon morceau de beurre; couvrez vétre Sau-
men de bardes de lard, & le pliez dans Ja fer~
viette ; prenez une paifonniére , coupez-y des
ognons en tranches, & y mettez vére Saumon,
ifonnez de. fel, poivre, bafili¢,thin, laurier,

- clous; mettez.y fix boiiteilles de vin blanc; ache-
vez de le mouiller d’eau boiiillante, & le faites
cuire tout doucement ; .étant cuit, turez-le égod-
ter, & le dépliez; dtez-en les bardes; dreflez-
le dans fon plat,, & mettez deflus un Coulis d'E-
crevices, avec les queiies; vous pouvez le gar-
sir de belles Ecrevices, en épluchant les queués,
& les faites prendre du goir, & en garniflez le
_bord de votre plat, & piquez vétre Saumon
d’hételets, & fervez chaudement pour grande

Enturée. Une autvefois, vous pouvez metre -

un ragoit compofez de ris de veau, crétes,
champignons, truffes , & garnir de ris de veau

" . glacez, & desEcrevices, avec des pigeons gla-

cez,oun bien au foleil, cely dépend de I'Officier
. qui travaille: vous pouvez auffi faire cuire v6-
tre Saumon fans le. piquer de lard, en le faifant
cuire tout de méme, & le méme ragolit ; vous
pouvez le couper en deux, & faire cuire la partie
que vous voudrez en gras, & lautre au coart-
‘boiiillon, ou bien fur le gril

Saumon en gras, d’une autre fagon.

. Prenez une hure de Saumon, & Pécaillez , &
Ia lavez; &ant lavée, mertez-la dans-une ti)'r’ah
: L iére

-
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fiére avéc des bardes de lard , tranches.de weau;
& tranches de jambon; pliez vétre hure de Sau-
mon dans une ferviette, & la mettez dans la
- braifiére , & la moiiillez de deux boiitellles de vin
blanc; achevez de la moiiiller d’eau, & ’aflaifonné
de fel, poivre, fines herbes, ognons; mettez-
Ja cuire tout doucement; étant cuite, tirez-1a
égodter, & la dreflez dans fon plat, meuea
par-deflus un ragoQit. de 1% de veau , crétes,
champignons,- & truffes; ou bien une. eflence
«de jambon, ou un coulis d’écrevices ; & fervez
chaudement pour Entrée, - -

Hure de Saumon & la Hollandoife. |

_ 'Prenez une Hure de Saumon, écaillez- 11, &
1a lavez bien proprement; enfuite, mettez de
I'eau au feu, prenez viire Saumon, & le met-
tez fur la feiiille qui entre dans la poifonniére,
& la mettez dedans; enfuite, mettez une caf-
ferole avec un peu de vinaigre, au feu, affai-
. fonnez vétre Saumon de fel deflus, quelques
- tranches d’ognons, thin, bafilic, du perfil en
“branches ; enfuite , mettez vOtre vinaigre tout
chaud deffus, & achevez de le muoiiiller d’eau
boiiillante, & le laiflez cuire tout doucement s
. voyez que le boiiillon du Sauvmon foit d’'un bon
it: v6tre Saumon étant cuit, faites une fauf~

e avec un morceau de bon beurre, un peu de
farine, & un peu d'eau, un filet de vinaigre 4
guelques anchois, un peu de mufcade; enfuite,
es grenailles, autrement, chevrettes épluchiées;
mettez 'la faufle fur le feu , & la liez; étant
prét & fervir, dreflfez v6tre Saumon fur fon plat;
voyez que votre faufle foit d’'un bon gofic, ?&

|
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a mettes fur-te: Saumon, & fervez. qhaudpmgi;z «
pour Entrée. . .. .. . ., . - R

" S TR
... Saumon au court-boiiillon , au b/?u.

Prenez un Saumon, vuidez-le’, & en 6t\elz
des aiiies, & le lavez bien; enfuite, mettez-le
dans une -ferviette, {i vous n'dvez point..de
feiiilles ; & le-mettez dans la'poifonniére ;_affair
Hfonnez defel, poivre , fines herbes; clous, ognons,
:perfil; prenez une botiteille de vinaigre, & la
faites chauffer; étant chaude, mettez-Ia fur v&,
Are Saymon; énfuite, faites, chanffer trois-boii-
-teilles de vin ;4% les mettez aufli deflus, & ache-
.vez de Je maiiiller d’eau haiiillante, & le faites
-€uire ,: &'y: mettez un bon morceau de beurre:
.obfervez queivbre court-boliillon aig du. gotifs,
3% faites-leysuire ; étant:cuit,. tirez-le égoiter,
-& faites.plier une fervietie fur le plat ou vous
Jde Jyoplez: Rrvir., & le dxeffez deflus , garnis
:de. perfll j, & fervez chaudement pour, Knsrée
- oupourplatderdt. uaool L,

N S N TR T I SR -5;.4,-'

“Sawmon>du court-boiiillon 5 & la. Hollandoife.
- LI RO SIS A X I SR
"v. Prenez!um -Saumon,..vuidez-le, & ep,Oter
Jegoiiies,: & le lavez bien ; mettez yne poifon-
-niére. avec de kehu au few, om votre Saumpen fg
Jpuifle cuire, aflaifonnez: de fel , ogrons, & pes-
Ail; enfilite - quand voire eau boiillira, vous
Jmetrez witte: Saumon qui eft fur la, feiiille;
" .quand . wéire Saumon boeililliea , mettez:y unede-
Jni- baiiteiie de vinaigre,» & le laiffez cpire; v§- -
'+ -tre Sanmon étapu-ctit, & prée.d fervir, tirezde
-égolter ;- & lg* dreffez; fir_ une fervieite: pliez
wiTome IV, . ° D . ~ dans



@ LE QUISINIBR

© ‘dams le plat ou vous: le. voules fetvir, & quand

vous le voudrez fervir avec une -faufle , voup
Yécaillerez. o v
Fricandequx de Saumon, piqués &P glaces.
- Prener un trongon de Saumon, de huit 3
‘tieuf poucss de longe, écaillez.le, & le fendez
'en deux, Otez-en I'arréte, & e parez; étant pa-
rex, faites-le piquer de petit lard: éiant pi-
juez, mettez- une -caflerole for le feu, avec
deud boiiteilles de vin blanc ; mettez-y un ognon
‘¢oupé par tranches, du fel, du launer, perfil,
‘bafilic, le tout en branches; & quand’ véure

- win bediillira, mettez-y vos Fricandeanx, &

¢quand ils feront & moiti€ cuits, tirez-les; . enfui-
t&, prenez un morceau de roiielle de vean
quelques tranchies de jambon, un ognon cou
?ar' merceaux; mettéz le tout dans une ca
‘sole § enfuite’, mofiillez-le de bodillon, & le
‘faites- cuire; -quand vdtre viande eft & moitié
cuite , mettez-y vos Fricandeaux de Saumon ,&
leur laiffez faire quelques boiiillons ; Otez-les,
apfuite,. & les.tanex cha ent. Vore vian-
de étant cuite, paffez le boiiillon, & le remet-
Yez dans Ja caffrole:” obfervesz que la cafferole
deit dtre aflé granda pour y pouvoir mettre vos
‘deux Pricandeaux ; - enfuite,  hiflea réduire ce
-boliilon jufqu’a ce qu'il foit réduit em caramel ,
B¢ mettes-y vos deux Pricandeauyx, le lard dans

- fa glace, & le mettez fur des cendres chaudes,

afin quil R glace doucement ; éwant préc
-} fervir, metter une faufle 3 Flcalienne dans ke
mou‘ un coulis. d’derevices, & vos Frican-
‘ pardeflus : obfervea quiils foient de blel-

Co,




MGDER‘NB. Ei

) coohn, ‘& de ban godd, &famcbﬂﬁ-
mtpomEméc.

Mbﬂdcmongnﬂm.

Mestex griller Jes Tranches do Saurson , affai-
fonnez de fel , poivre, & frotées de beurre ;
faies ume fastle ‘de corte maniéie. Pranee un
marcean de bewrve, & le metrez: dans une cafe
ferole awec use pincée de farime , une cihmvie

, ~entiro, ‘& un anchoisy aflaifonnez de fal, de

poivie , & de mufwﬁe,&hmdhﬂad‘m pet
d'eam, & d'un pen de vinaigre, & I -oamen
fur le fournean; étans béei , ENleD-Y
une demi cdhtéei - de ¢ d"écmn
& lzremecwe furle fouenaaw, afin q'slic Chuf:
voyez que ha fanfle foie: d'wn: borr godt, &
I danson. plar, & metiez b ~
de Saumon deﬁxs, & luchm chaw '
pow Enusée. .

Smm qnagﬂi v

Preuez m:tnndre de WB,& e:lwch
peau, & ln coupez par pesitex traaches fory mim+
ces; hachu du perfil, choules iguons
fi vous en avez , & mettez votre perfil, & ci-
boules dans &ine cafferole , awec afr morcean de
beurre, aflaifonnez de poivre, & de fel; enfui-
te, n?mi-y véare Sawhon; mais ne'le: ngnez '

‘te feu,. &lutm:mezdanqnm Saip
pnrlafaxmr]ldndrc .da goist dams Traffaifences
ment ; faites une quaifle da papier; & y arrame
gea vos tranches de Saumon, deshemez lerefe

toém duﬁ,,&lap“th ’
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mie.dé paia fines, & les faited ctire au four dei.
belles couleurs. Votre Saumon. étant cait,  met-
tez-y un jus de citron en fervant, & fervez
chaudement pour petite Enttée, binhqig d’euvre.

- "Autres tranches de Saumon . griliées.”

. ;Ayant coupé le Saumon. par -tranthes, faites.
+ fondre de bon beurre dans yne caflerole ; affai-
" formez-le avec fel, poivre, & feiiilles de lau.
rier. Enfuite , mettez: vos' tranches de Saumon
dans:cet effaifonnement pour.y: premhre goiit;
aprés:quoi, wous les mettrez grjller doucement,
¥ petic feu., Faites tne faufle; hlanche de cette
maniére: Prenez de bon beurre frais, la quanti.
'té quil.vous en faut; mettez-le dans une caffe.
role,; avec.ute pincée de farine, & un couple
d'anchois haché , & en 6tez Parcéte, &les lavez,
Ajofitez - y - quelques.clipres , affdifonnées d’on
peu de fel, poivres, mufcades, cibounles .entiés
res, un peu d’eau, & de vinaigre. Le Saumon
étant grillé , tournez -votre faufle fur le four-
neau: voyez qu'elle foit de bon goit, & en'ti-
‘péz. déhors: les. ciboules; dreffez véire. Sanmon
far fon. plat; mettez la faufle for: vos tranches
de Saurmon:, & fervez:chaudement pout/ Entrée,

oo Saumon & PEfpagnole. .
LA St DI . . e : . N . ¢

. = Ayez. des mnc;ms de .Saumon ; lal:quantité
'qué ‘vous . jugerdz '3 propos: pour:un -plat, met-
tez-les’ dans -une m(Eerole 3 aﬂhifonn%z-' les de
fel,: de-polvre,, deux ou trois goufles. d'ail ha-
€hées’, :un demi yverre d’huile;, une demi bon.
‘teillede yin de.Champagne pomrideux.wranches,
<7 N un

[
/

|
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un couple. de verre .d’eau. Faites cuire votre
Saumon, fea deflus, &:deflous; étant cuit, ti-
rez-en tout le boiiillon dans une caflerole, & le .
dégraiffez bien ; metrez de bon coulis pour le
lier, ou bien de la“faufle 4 'Efpagnole,’que vous .
trouverez au Chapitre dés Saufles. Faites botiillir
vétre Saumon,.& le tenez caodement. Etant
prét A fervir, dreflez vos tranches de Saumon:
obfervez que la faufle foit affez lide, & d’'un-bon
goit , & Ja-mettez par-deflus vos tranches de”
Saumon, & fervez chaudement. On peut ac-
commoder de méme Pefturgeon, truites, bro-
chets,, lottes & autres poiffons que bon vous
femblera; il n'y a qu’ fe fervir du coulis, & du
tez-en le beurre qui fera devenu 'en huile, &
jus maigre, & le faire tous dé méme. -Quand

vous les voudrez fervir en ‘maigre, vods n'avez
qu'a vous fervir du jus & du coi‘ﬂlxsﬁp{argrg; o
P SO S I ST
- L R T e S A CEPEE I RS IS, £
B B O SR AT ST T 4
: TN AT
< - g - cuuy
'

. L4

:
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A SARRRES
s R T O BRI IR IS
CCHAPITRE TV,

P SO & N

L Xraidtes au cours-bogilon.
Pnénq les. Truites Jes plus groffes, vuide.

. Jes, & Jes metteg cuire au court-botiillon,
Hnites ¢hauffer du vinaigre , &1le mettez par-deffus
wos Truites, avec du fel, poivre, cloux; met-
tez dans une callerole de I'ean, quelqees bou-
- teilles de vin blanc, ognons, bafilic, laurier,
'un bon morcean de beurre dans le corps de vos
Truites, & quand le court-boilillon botliltira,
mettez-y vos Truites, & l'aflaifonnement que
vous avez mis deflus vos Truites: €tant cuites,
?iez une ferviette fur le. plat que vous voulez

ervic , & y dreffez vos Truites , & fervez-

vous-en pour relever, ou pour plat de rot.
Truites grilides.

Prenez de moyennes Truites , vuidez-les,
lavez-les, & les effuyez; enfuite, cifelez-les;
faites fondre un morceau de beurre , &

. mettez un peun de fel, & le verfé fur les Trui-
tes, & les remuez ; arrangez-les fur un gril,
& les mettrez griller 3 petit feu, & ayez foin
de les retourner de tems en tems, & d'y remet-
tre du feu: étant grillées, dreflez-les dans llce
RN S , plat
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m vous. voules fervir; aves e fanfie
» od faufle hachée, "1 - -
Truites grillées, aux Champignons. -
Vuidez les Truites, & les inettez griller de
s méme manifre g'i} eff: margé cr-devan
dtant grillées,, dreflez-les dans s plat , &
peuer deflus un ragodt de -Champigrons.,
las fervez chaudement. On trouvtra la mpnigh
#e de faire le ragofit, au Chapiers. tles Ragatius
SN SR
Truites griflées, aux - Comcombrres. .
* : N ol w e et . MR & I
_ Vuidez-les Truites, & les faites. gtiller 4o i
"méme maniére qu'il eft marqué ci-devant; fai-
tes un ‘rageit de Coacomhres-d@ cetre .
re: pelez dé8 Concombres ; coupez-les par
moiué, & en Stex le dedans, ‘& les conpeg:en .
ﬁ:ﬁl en tranches , & les mettez: dans und
» AVEC 6D QgNON €OuDE Par- patitds [lamt
ches ; aflaifonnex de fel | & | rwn, &y
mettes un pey de vinaigre, & dean, & los
laiffez mariner ane heure o deux: étant madis
aés, preflezdes dans un libges /metrez on
~ eeau de beurre daps une cafldrole fur un.
s‘eu: &ant fondu, mettez-y les Concombres
ayev foim de les remuer de tems en tems3
étint un peu colorés , poudrez~les de fariag,
mwoilillez-les de boiiillon. de poifion du sutre
& les laiflez mitonner a petic fent: Srant cuiss
dégraiffez-les, & les liez de - coulis maigre 4
ou bien d'un coulis décrevices. Les Truikes
égant gridlées ,. deefler le rago@t de Canhcome
bees dans un plas ; voyez qu'il foit d'un ben
gsic, & meises vos Truies par-deflus , & I3

4 fer-



degRagolies.? 3 o 1 o
Terlt sy ¢

& le faites tarir jufqu'a ce qu'il foit réduic en

% LEZQUISIONTER

fervéz chaudement: - Uné' duviefdie;’ vous® e
panerez, & les ferez griller de méme,. mettant

- deflous telle fauffe que vous jugerez & propos.

Truites grillfes, aux Ecrevices. - -
R S A N PSR BT

: “Vuides les Truites; & les faites. griller de 14
méme. maniére qu'il eft ‘marqué .ci-devant, &

Iés dreflez dans un plat, & y mettez un ragofic
‘derqaeucs d’Ecrevices deflus. On trouvera la

maniére  de faire e ragoft , au: Chapitre des

Ragoits. L'on fert des Truites grillées avec

 toutes “foites" de ) ragols ~maigres”, “dont I'on

trquvera la maniére de les faires , au Chapitre
S AR I

Rl SRS ITI SIS

A ;@;ﬂ,f’m Traites, p?quéés} Eﬁ?@’“?fe?:...f

[ORER S B I

r ‘Prepez des “Fruites -, vuidez-ded ; Javes-les

. Gtez-en- la:peau; &' les faites ‘piquer de pevis

lard ; -&ant piqnées, prenez’ une caflerole , &
y mettez une boiiteille dé vin blanc , avec des
ognons coupéz en tranches, & du fel'; metrez
vétre “cafferole fur le feu, & quand elle boilil~

‘Hra ; ‘mettezysivos  Truives: les -umes -aprés, les

autrés y & ayaie fait quelques.boitillons, vous
los tirez. . Il'faut avoir une -glace. toute préte;
wofti:la maniére de la faire. Premez environ
une.livre: de veau, ou plus, >avec quelques

_ trauches de jambon; coupez le . tout en petits

morceaux , & lesmettez dans une caflerole ,avee
un ogron coupé en quatre, & les moiiillez de
bokiilion; quand:vétre veau fera cuit, paflez-y
vos Triites; enfuite, -paffez le boiiillon de:v6-.
tre glace, & le remettez dans vétre caflerole,

Ca~

-
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auraniel ; enfhice, “mettez-y vos Truites, le lardi
dans la glace, & couvrez voire caflerole , &
Ja:-‘mettez fur des cendres chaudes, afin qb'ik
fe glace plus aifément, & que la- TFruite.ache.
ve de:fe cuire; ayez foin d'y regardes de tems
én tems; ‘étantcomme il faut , mectez wne-efs
fence. dang leur plat, ou bien une faufle a Vg«
Jienne ; mertez vos Truites deflus. , & fervez
ehaudement. pour Entrée : ou bien: tirez leud
glace comme il eit: marqué ;en ..plufieurs. eav
droits.

. ‘ - . .“ . R )
Truites &.1a Ge

neQoife.
Sy L N ’ e b= 20 B
- Prenez des Troies; écaillez-les'; voidezles; &
Jes 1avez; poudrez-les ‘dé fel, laiffe2ay e feb pewp
dant une heure; & én Otez.lefel :enfuive: -aprés
cely , mettez-les ‘dans une-Cillerole: avecvun
couple de boilteilles de vin blanc,' deux petits
ognons , une: pincée.de fleuy de myfepde ,:pn
bouquet, & une feiiille de laurier..: Mettez ;
enfuite, vos Truites fur le feu’,: & les faires
cuire.3 gros boititlans ; remuezcles de:tems en
tems, de peur qu'elies ne s'attachent: Le:belilt
Jon étant fort diminué ,” mettez-y unimprceau
de’beurre, & -:'un autre petit: morceau manis#
dans de la farine ; remuez vowe-cgilerole’, .afin
ue la faufle fe lie, & fervez chqudemehr?our
%ntrée. Ce poiffon-étant -cuit, doit:étre: fervi
fur le champ. . . .. B B I

. eea e .

o . ..
Voeva vt
“

.-
°

Entrée de Truites & Ja Perigord.

: 'Prenez des Trhites , - écailléz-led, davezr-les,
& les effuyez bien enfuite; mettéz-les dans une
caflerole avee une. boiiteille. de. vin.blanc, un
I Dy i)Oll-_

¥
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bouguet, une pincée de fiear do muicade, wn.
couple de goufles d'ail, un pew d’'cau, des uafe
fies conpées par tranches, un peu de fel, & de
poivee. Marteg cuire vos Truites i grand fen ;
éant cuites, tepet la faufle bien courte; ajod-
tez-y un peu deflfence; avec un jus de. cimon,
wn morcesu de beurre; & obfervez qu'elle foit
de bon gofie Dreflez, enfuite, vos Traites
dans leur plat, avec Ja faufle par-deflus, & far~
-vez chaudement pour Kntrée. . -

Filets de Truites , au vinde qumpagné. ;

- Prenez des Truites, & les vuidez, & les
moettez cuire de la méme mapiére qu'il eft mar-
qué ci-devant ; cogpez-les en deux ou troif
morceaux tirez en filets, & les arrangez dans
une cafferole, & les affaifonnez de fel, de poir
vre, d'une tranche de citron verds, & d'va
oguon pilné de clous, & y mettez un pen de
. perfil haché, & un bouquet, & une feiiille de
aurir ; faites boilillir une demi boiiceille de vin
de Champagne, ou de vin blaac;’ enfuite, ver.
fez-le dans la caflerole ou font les Trnites;
mettez-y quelques champignons, & monflerons,
& les mettez cuire fur un fourneau: étant cuis
tes , & prefgoe diminuées, liez-les d’un \coulis
d’écrevices , prenes garde . qu'il ne boilille
voyez que cela foit d’un boa godt , & les drefe
fez dans un plat, & les fervez chandement,

- Trwites & Ia fainte Menox.
. Vuidez des Truites, & les lavez, & les
effuyez; cifelez-les, & les farciffez dans Ie

corps ; étant farcics , bewrrez un plat, on.une
C tour-

- e
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aourtiéte ; aflifonnes de fel ,' de paivre, tant-
Joit,peu de fines herbes, quelques ciboules en-
giéres; arranget les Truites deifns, aflaifonnexs
d¢s de méme, & les arrofez de beurre fondu,
<& les panez d’ane mie de pain bien fine, & les
mettez au four : étant cuices , & d’une. belle
couleur, tirez-les, & mettez au fond d’un plat
une fauffe ayux sochois, & dreffez les Truites
deflus, & les fervez chaudement.

 Truines farcies fur Parvéte.

. L'on n'a qu'a fe fervir de la méme maniére
de faire la farce, & les dreffer comme les Car- .
pes farcies {ur Parréte , qu’on troavera au Chapi-
tre des Carpes farcies, & Jes fervez de méme.

Filets de Trwites marines, frites.

Vuidez les Truites, & les fendez, & les coue
pez par morceaux ; mettez- les mariner dans uft
‘plat avec du vinaigre, du fel , du poivre, quel-
‘ques clous, un OFnon coupé par tranches , trane
ches de citron, feiilles de laarier, ciboules en-
‘tiéres, & perfil; étant marinées, tirezles filets, -
& les mettez effuyér fur un linge, & les fari-
‘nez; enfuite, faites-les frire dans de la friture
de beurre rafiné ;" éiant frites , & de belle cou-
Yeur, tirez-les, & les mettez égoQter ; pliez une
fetviette fur le plat que vous voulez les fervir ,
& les dreflez; mettez au milieu du perfil frit,
& les fervez chaudement.

Truites frites.

Vuidez des Truites, les lavez, & les effuyez:
il faut les cifeler , les poudrer de fel, &frl:i.‘

-
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fariner, lés fairé frire dans de la fiture dé beur

.. sesrafinéy étant frites , *& de belle couleur,: t-

rez-les, & les.mettez égoliter;. dreflez les; fur ua

- plat, & les. fervez chaudement pour un plat:de -
. 16t, Pour le gras, il o'y a qu'a fe:fervi du fain-
S . . N Nt

doux. -
e ..+~ Truite & Pltalionpe, - -
Ayez des ;i‘fuite—s éééillées . vuidées: -‘ézula-

- vées, mettersl¢’s, dans wor caflerole ;- avec per-

fil, ciboules, champignons, truffes, le tout ha-

'ché finement ; affaifoninez de fél , .de poivre,
perfil, ciboules, champignens,, truffes;.fi vous

<€n avez; le tout haché finement. - Mettez-y
une demi,boiiteille de vin de Champagne.apres

JYavoir fait boiiillir , un peu de jus, coulis, ou

bien.de'la faufle 2 I'Efpagnole, th demi werre
de bonne. huile, deux ou trois gouffes dail en-
Tiéres, un couple de tranches de citron , aprés
en avoir 6té la peau, Faites cuire vos Truites;
‘éuant cyites,’ & 14 faufle point trop longues , -
rez-en les tranches de citron, &les goufles d’ail:

~ ‘obfervez qu'elle foit d’'un bon goft, & dreflez

‘vos Truites dans un plat, & 4 fauffe par-def-
fus, & fervez chaudement. Une autrefois ,
vous les pouvez faire frire, & les accommoder
‘de la méme maniére. ' Pour les fervir en mai-
gre, vous n'avez qua vous fervir de coulis
‘maigre, : N
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" CHAPITRE V. .|
.. Des Eﬁurgeqr'ls‘.,w

Efturgeon, en gras.

oL .
Q.accommede I'Efturgeon en gras de diver-,

‘ fes fagons : I'une en maniére de frican=
déaux piqués, & l'autre 3 la fainte Mepoux,

Far.groﬂ'es. tranches ; on prend pous celui-ci du,
ait, du vin blanc, feiiille de laurier:, le taut bien

aflaifonnez , avec un peu de lard, & le faite cui-

re doucement: étant bien cuit, ofi le pane de

mie de pain, on les grilles, & on y met une
remoaiilade deflous & autres fauffes:, & fervez
chaudement pour. Entrée., on le fert aufli fe¢
far.une ferviette blanche , fritg, -trempée dans
4u(bhnc,d’cu£s.\ e R
R s L
: -« Ericandeayx d’Efturgeon , piqués.
" . Prenez une uvanche d'Efturgeons, & la parez;
senfpite , faites-la piquer de petit lacd ; étant pi-
quée , ~prenez une caflerole , & y mettez une
Joltgille de vin blanc, aflaifonné dé fel,. ciboux
les, perfil, fines herbes, feililles de laurier, &
quelques tranches de citrons; metrez le tout fur
e feu; & quand vérre vin boiiillira, metter-y
w08 Fricandeaus, & les laiffez -3 moitié- cuite ,
& Jev sirez €gofrer;. enfitice, :ueftez une caffe-
xqle an fea avec quelques morceaux de veaul,

’ ! A quel-
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uelques tranches- de jambon, un ognon cou
2ne¢:?mue, moiiillez-le de boiiillon ?‘g& le fau'gf
cuire; étant prefque cuit, mette-y vos Frican.
deaux & lesfaites faire quek‘ues botitlons;enfuite,
tirez-les égofiter, & paflez le boilillon par un ta-

- mis, dans la cafierole, & le mettez au feu tarir
jufqu'a ce qu'’il foit en caramel, & y mettez vos
ricandeaux pour, glacer fur des cendres chas.
des; étant glacez comme il favt , & préc 3 fer-
vir, vous le'dreflez dans les plat ou vous les
voulez fervir, & mettez un peu de jus, & de
soulls dans |a cafferole , & détachex, {xicn le c»
ramel avec une cuillére de bois fur le fen , & le
mettez deflous vos Fricandeaox , avec un }
de citron, & fervez chaadement powr Emt
en bien une.fauffe 2 'Efpagnole. - oo

Efturgeon & la broce.

Pranez un morceau d’Efturgeon, & fakes des
lardons d'angailles, & d’anchois, & endardez
witre Efturgeon , bien aflaifonné de fel, paivre,
fines .herbes, fines épices, du. pesfil, ciboules
hachées; enfuite, mettez vétre Efturgeon i s
broche , & larrofez pendant qu'il cuira, d'une
boiiteille de vin de Champagne, un morceau de

- beurre, fe), poivre; étant cuit, fervez-be avec
une poivrade liée chaudement pour Enizée, ou
- une faufle & Phalienne ; vous trouverez la me
niére de le faire, au Chapure des Saafles au k. Vol

- Tranche d’Ejﬁcrgeon, aux fimes bevbes.
" 'Prenez une tranche d'Efturgeon .d'un powce
d'épais, & la metrez daup mewg&role ’ ave-c:

‘_.4;___._‘.-"-.-
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storcean de beurre, fel, poivre, fines herbes
perfil, ciboules hachées, & la laiflfez mitonner
tout doc;:menc;amg cuit, tirez-i ,f§:l1 panes
Je mie de pain faites griller fur le grils
étanc grillée , de belle coulear , fervez-Ja avecm

pour Entrée. . L

Efturgeon-i la Hollandoife.

Prenez un Efturgeon, & en coupez les grof-
fes écailles, & le vuidez, & bien lavez; en(%z:er,
mettez de l'tan an feu, & quand I'eau boiiillira,
mettez-y du fel qui domine, & du vinaigre bien
aflaifonnex enfuite, vétre Efturgeon, & le faif-
fez cuire: vouwe Eftur écant cuit, tirez-lo
. bgofiter, & le dreffez {ar une fervietce dans fom
plar, & le fervez pour 5ét, on pour relever des
potages, & le fervez avec deux faef{és; prenes
wn morceau de beurre, & le mettea dans une
caflerole svec un peu de farine, un'peu d’eau,
ou de jus, dufel, da poivre , s anchois
hachés ; enfhite, liez la faulle, & la mettez dans
uoe faufliére. WUne autrefois, vous le

fesvir pour Entrée ou relevée dans un pl‘:t_ fans
ferviette, avecla méme faufle deffus, eny mets
taac des petites Grénailles éplachéos, qu{ e
disg Chevrettes.

" Efturgeon & la Frangoife, au conrt-
| ol ki

; Prenez up Eftargeca, le vuidez, & le laves
Iaiu‘prop;eemem; 6;: {:vé-, mu:}m un bom
morcead de beurre corpa ; enfuite, plies-
le daps une ferviette, & le mewez dans wicre
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poiffontiére amofkzle dunedemi boiiteille de
vinaigre batiillant, & y mettez freidboiiteilles de
‘i“'bﬁf{}‘& achevez de)e maiiiller.d’eau bodiillan-
te ; aflaifoninezde fel, poivne , fingsherbes , perfil,

ciboules , . & Je. laiflez cuire -tout .doucements
voyez {i vbire court-boiillon eft.de bon godt.,
& s'il eft affez falé; véure Efturgeon étant cuit,

tirez-le égotiter ,' & le dreflez for une ferviette

dans le plat ou vous le voulez fervir, pour un

plat de r6¢. - e LT

. . Efturgeon & l‘-‘Eﬁugmle. VI
PR R L S T I T2 T A O ' .
. Ayez. des tranches d’'Eftuigedn, la quantité
que vous jugerez & propos, podr on plat; mettez~
les dans une caflexole ,; aflaifoniiez de fel, ‘pois
' wre,-deux ou trois gqufles.d'ail-hachéed, un de-
i verre :¢ hwile,, .une. demi baiiteille de .vin .de
Champagne pour deux yanches, un: couple de
yerte deap, .; Eqites. buire voire. Eftorgeon; fen
deflus,; & deflqus; étant cuit, tirez-en toit le
boiiillon dans une ciflerole, & lg dégraiflez bien.
Mettez d¢ bor:coulis_pour Je "lier,.on bien:de
la. faufle 2 'Efpagnole , quevous tronverez-au
Chapitre des: Smlles, Faites. boiiillir vétre faufle 5
érare ¢comme il fant, metiez-lA par- deflus voue
Efturgeon, & le tenez chaudement. Etans prés
a fervir, dreflez vos tranches d’Efturgeon: ob-
fervez que la faufle foit affez liée, & d’'un bon
. gofit, & merez par-deflus vos tranches’, &
%ervez chaudement....On peut accommoder de
méme,. le Saumon, Truites, Brochets, Lottes,
& aurres Poiffonaque 'bpn veus femblera. Quind
. vous le -voudrez: avair en maigre, il:n’y:a qu'd
fe fervir de coulis,.& de jus maigte, & le: fai-
te toutdemlme, . .. Lot Lot e ol

C ey
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<y Efturgeon & Blalienne.

“lﬁ"

Ayez des tranches d’Efturgeon, écaillez, voidez,
& lavez ] meukz-lés dafis uhe caflerole,avec per-
fil, ciboules, champignons, truffes; le tout ha~,
chez finement; affafonnez de fel, poivre, pers
fit, ciboules, 'champignons', truffes {i vous en
avez; le tout hachez finement. Mettez-y une
' . demi boiiteille de vin de Champagne , aptés T'a-
. voir fait boiillir, un pen de jus, coulis, ou bien

de la faufle & 'Efpagnole, undemi verre de bon-

e tiuile ; deux: ou trois goufles d'ail entiéres, 4n

couple de tranches de citron , aprés en avoir 61é1a.

peau. Faites cuire.vos tranches d'Efturgeon ;étagt

‘cnites ,&1a favfle paint trop lopgues , tirez-en les

:tranches de eitron, & les goufles d’ail; obfervez .

.quelle foit d’'unbon gofit, & dreflez vos tranchgs.

,0Efturgeon dans un plag, & lafavfle par-deflug, -

& ferver chaudement. Une autrefois ,_vays
les pouvez faire frire, & lés accommoder dela
méme maniéte. Pour les feryir en maigre, vous
-Wavez qua vous fervir de coulis maigge, '

' ¢

LT
r_‘
.
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e T b e
- 'CHAPITRE VL
0 Des Turbdts, . ’

Turboten gras, =

e SYORenee un moyen Turbée, je vuidex, lea-
- - - X ved; & e mever égatmer; enfuive, metwey
dany wne ¢aflorole ronde des bardes de land,
*guelques tranches d'ognons , de bafilic & du
Jaurier ; mettez.y viire Turbde, & fefhaifonnes
“de fel, poivre, dious,citran:convrezle debar-
-des de lard ; mectex-y une boiiteilio de vig blwhe,
& de {ena; faitevsla cuire ; énant cuit, tirez-le
‘égoiter, & le dreflez dans fon plat, & metver
deflus tine effence de jambon, ou dien une faaf-
fe a Vlielienne; vous la trouverez au Chapitre
dEes (éouliS& Sagfles, & fervez chaudement pour
ntrée. - : o

" Turb0t aux Em"bz'cgs,. en gras.

. - Prenez un moyen Turbét, & le faites cuire
tout doucement; Comme celui ci-deflus ; étant
cuit, tirez-le, égoiitez-le, & le dreflez dans le
plat que vous voulez fervir, & mettez un coulis
d’Ecrevices par-deflus, & fervez ghandement
pour Entrée. Vous trouverez la maniére de fai-
¢ ce coulis, au Chapitre des Coulis,

‘r-'t\\ Cr . il

i L2
H R

- Ture
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Tkl & TRliewe.

Pre AR moyen Tmbét le voidez,. lai:ez,
&le fms égoflter: prenez une grande § ey
& y mettez des bardes de lard; tranches d’o-
gnons, bafilic, laurier, citran coupez en tran.
ches; mettez-y vétre *Yurbdt, & I'aflaifonnez
.de fel, ppivre, fines £piges,. de cloue ,dus de
citren, & citron coupé en traqches ; couygezde
"paides de lard, & le faites cuire
1 four, hachez une douzame d'échalotes; pnct'
(;e,z—eg -dans ppe caflergle avee an vergg
;Cha@ame, deﬂ“o imp?“ ‘efle :
fgz a u ex Lez-y eBx ¢yl rﬁai
d Tl 1 ncaa‘é y o d“&wg:fé
ng,w cq ».4un verre in

mp B, Voue “Tupbt &tant ¥ ity dteliogs

Ie ns g lqt & meuez vire fau Mfu,
vz chau wmtpwEn&t e,

’f L Turbit eu.saui-beiilion.

V Je Turbét, le lavez, &le mew dana
?ngqaére. o grande caflerole, plié dans.
dexviege ; meiez du fol la guantisé qu'il faut
r?ﬁ avgc de leu.gz %‘umez
P tems, julgn'a, ce if
repofer ; enfyjte, pallez l'ean,
1a megtez avec.le Turbbe: yoyeg. ) l
.&eg.gle; 1a quanmé wil fape pour guh c;ué
g hane oGt éand Auit,
rétiréz la urboné:; » & la mekaz fur ges gans
dres chaudes ,avec un couple de pintes de laic,

& un morcequ de heurrgs & Jerfqu'on eft prér

a fervir , titezde de la ‘Turbonére, pliez une

k&vmbals,m 496 SRULI8 PPz ﬁm.

-
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le dreffez deflus ;- gamnillez.o de ﬂerﬁl verds, &
lo-fegvez chaudement. Ao Reu.de ferv:en:e .
‘voa§' vous fervirez d'one feiiille : perdée; pogr
"lé fan'e curedeﬂ'us dans fa Turbonérc . ‘

I3 B Y e

‘-:\z ‘ Turbp g’afé e s

Pfénez uh pedit: Turbée de la gmﬂdeur d'

:,dc vos Flats PEneide; viidezde; lelavez; &

€s nageoirés:, &,iefaues pnqne‘rde pe-
‘ht fard ¢ étan% p»qné prencz une caflorele,

‘ymiettez une bodrcle de vin -blimey mﬁtte'-Y’ |

’uh ‘oot coupé par tranches , du fel, du Bafilic
‘hettez-vowre caflerolefar an ’ fournean’ alludeé!
& warid: votre vifu botiillira, mettez-y vtrb
y& quand il euea fait: nglquerbdhﬂont,
\ vous e-tiretez © ﬂ faut faire une‘glace toite pré-
«fe’; ‘dont. veici la maniére de la-faivé: ' Pr

dg la tranche de vean; avec des tranches

{ambon, coupez, le tout en petits morceaux, & -

es metto&-dans ‘une caflerole, avet un ognon
- coupé en morcgaux ; moiiillez-le nze botillon, &

*Jé faites ‘caire: vétre veau &tamt cuit-, pa
¥otré pglace, & la mettez dans wne
vém*iarematrez fur le feu, & lafaitey thf-

tf&e& qulele fe redvife en earamet, Qi ‘tellt

ine grace; enfaite, metrez-y ‘vétre %l‘
deSxahdres chaudes , ufin qu'il acheve deﬁ
glécer»wthe il fante éaot glaed, & prét AR
+Vir;  mhettez une faaffe 2 Picalienné ilamfa
Hlat; metter voue Torbde par-deﬁu. & te{u\

' «vez cluudemem pour Enuee ~ v
PR - N 3 i Tl
Tl ’ Autre Turb&t pzqm‘ e

* Pl’enetan Tmb& d! bgrandeurdu‘pbt qm

.



oM. O D: B R-N Ev 1 6o
“wous voulez fervir;. vuidezde , & le fites la-
ver, & coupez les nageoires, & le faites piquer
de petit lard : éuant piqué, . garnillez un plat
d’argent, ot une tourtiére de bardes de lard, &
y mettez votre Turbor, & I'afaifonnez de felmenu
par-deflvs, & un .verre de 'vin Champagne , quel-
ques tranches d’ognons , &quelqyes tranches de
citron, une branche de. bafilic deffous; enftite,
couvrez-le de bardes dé lard, & le mettez” cui-
re au four: étant cuit, tirez-le, & le dégraiffez,
mettez-le dans fon plat proprement, & un-cou-
lis 4 Vlcalienne par-deflousy ou autres, & “fervez
chaudement pour Entrée. Vous &ouvez faire
des Barbués de' méme que le Turbot.

I Turbs grillé, en maigre, & I Ralignné:

Prenez un Turbt, felon la grandeur ‘de vfitre
lat, le vaidez, & lavez; éiant lavez,éffuyez-
e, & coupez les nageoires ;. ppudrez-le ‘'de fel,
& de poivre, deflus & clcﬂf)us; mettez-le dans
un plat avec un couple de verres de bonrie’ hui-
le, & un.conple de jus de citron, & de feiiilles’
de laurier fur le gril; mettez votre Turbét, &
Je_faites griller; étant cuit d’un cbté, tournez-le
de l'autre, & l'arrofez de Phuile ou il a mariné: -
étant cuit, prenez des échalotes, les épluchez,
Jes hachez, & mettez-les dans une caflerole avec
le jus de deux ou trois citrons, & un peu d’huile, e °
verre de vin de Champagne, du fel, poivre con-
caflé; faites-le bouillir:dgéﬂ%z voire Turbot fur
fon plat, & mettez votre faufle par-deflus, & le
fervez pour Entrée, ou pour Relevée. On peut
fervir un morcean de Turbét, également qu'un
Turbée entier, & on leEpeut fervir égalemens
an 3 . un
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an jour mdigré ; commie un Joar gla, garéé. a7
qd‘éﬂé ne E 'féi; pas 3utrement l'[t,a tnniey
gl oo T
Autre Turbit Joufle & I Iigliehir,
Faite cujre voure Farb6t comme célui ci-des
Pant, au éourt~bd(1[’"qd ;- €tant cdit  tirezfe , &
foette une fanffea Iltalienne deflus. “Vous tfou~
teréz la maniére de faire 1a fauffe, 30 Chapicre

.@gs Saufley & Coulis’ gras. i
Prenez un Tarboc felon la grandeyr de vétre

lib, & Te viider; & ¢ lavea; onlgicy fulkss.
_ﬁ: cuire.d 'eau, & aufel; prenez une pincée de
© petfil, tiné pincéd d& beaume, e fincée el

tragon , & le falted blanchir; éjafit Blahclits 3
mettes-le dans Peau froide, & le préffez:” ery
fuite, le hachez bled fin; mertezde dafis 4n&
¢aflérgle aveg trois ou %ué_tre jautigs déeul i
dein} verte d'hoile, un detni verre dé vih bldne,
Je jus'd'un citron, un pea de fel, ‘un Waréeay
de’beurrey un adchtié haché, wn ped dé muf-
cade; tirez vétre TurbGe de I'ean ;-& léz vde
tte faufle: vOcre Turbb6t drant égoite; drellkzs
Je  dans fon plat, & verte fauflé par-deffis, &

ferver chaudement pour Kntrée,

Cdutre Turdty fayll oy PRl
Ptehez un moyén TurbOt, 1& vuider, & lo
%gez; faites cuite v&eré TutbBt & ead, & 4

¢ vitre Tuthfie €talic tult; &ites-bl&nghli)r df
. -4 ci .
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 “Perfil; preflez:le bien, & le hachez: étant bign
haché, mettez-le dans yne caflferole avec un

~ anchois haché, la moitié d’un citron coupé en
petits dez, & l'aflaifonnez de fel , poivre, un
moréeau de beurre, une petit pincée de farine,
& une gaite deau: érgnt, gréc 2 fervir, tirez,
votre Turbot égafiter, & liez votre fauflej drefleg
votre Turboe dans fon plat, & voire fauflg
par-deflus, & fervez chaudement pour Entréee
Turkit aux fines berbes. -

Cel e

Prenez un moyea Turbdt, le vuidez, & l&
lavez ; éwant. lavé-, coupez les- nageoires, &
Pefluyez; epfuite, mettez dans une caflerole un
eu de aboules; & perfil, avec de fines herlyes
achées, & un morceau de beurre; matiez-y,
votre Turbét , & le haiffez fur-des cendses ghau-,
des pour prendre du goft, & le tournez des
deux cotez; enfuite, tirez:le, & le Fan,ez de mie,
de pain bien fine; aflaifonaé de fel, poivre, &
le faites griller: quand voire TurbOt aurs grillé:
d'un coté, tournez-le de Pautre; éwanmu cuisy
dreflez-le dans fon plat, & vous mexuez pae
.. yemotilade chaude deffous, ou bien une faufle &
Robert, ou ua jus i 'échalote. S

" Turbét en filets, & la Ste. Medouw.

_Prenez un Turbst, le vuidez, & lg lavez
bien proprement; enfuite, levez les filets le
.gnieuXx. que voue poprrez: prenez une-caflercle,

& y metez.un morceau de beurre, & quglgues

tranghes d'ognons, perfil, bafilic en braneheés;
enfuite,, vous y asrangez vos filets, & Jey ot
o , E 4 VIezZ



des Jaufles.

4oy -
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vrez deiranthes dognons ; tranches de ¥ieronsy

~ affaifonnez de fel - poivre, fines herbesem bran:

ches ; mettez-y ‘un couple de verres de vin

blinc, & las mettez cuite toue-doucement'; étang

‘eults’, tirez-les, & les panez de'mie de pain fi
nes - &'les ayrangez dans une rourtiére, @& leur
faites preadre couledr4dfour, od bien faices-les
griller: étant grilléz:, fervez-les dans leur platy
avee une peuts remoiilade deflous ; bw-une-fanls
fe au beurre, oun bien avec une ravigotte. Vous
tronverez la maniére devles faise, .au Chapitrg

. "
‘i 4.

i, Purbtits mariné € frit,
* -Prenez de petits Turbées, apres Tes avolr voi-
dez & lavez, vous €n -btez la' téte, & l¢s mas
geoires , & vous les coupez en morceaux:, grands
comme-la main, & voas les mettez marinér
dans du vinaigre , -aflaifonnez d¢ fel, poivre;
ciboules, -perfil, bhafific, thin " lauier, & ey
laiflez mariner une heure:'étant marinés ;. faices-
les égoiter, <k les trempez dans la farine , &
les faites frire; #tanc frits , vous’les dreflez dans
leur plat, & les garpiflcz de perfil- fric, & les
fervez pour Eniree ou hors d'ettvre; en peut
auffi fervir dgs TurbOus frits pour rds, en les
faifant frire entiers. . .~ . e ea

S+ - Turbot poiir Entrée, en moigre.”

. Prenes un Tarbdc,.le vuidez, & -le- lavez;
enfuite, mettez-le- dans une Turbotiére, ou
gallerole ronde; aflaifonnes de fel, de poivrey
d'upe feiiille de lautier, de perfil ; & us mor-
- ‘ P L ceaw

-
v

’
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@ean-de beurre: faited bwiiitht-une boiteeille de:
wvin de Champagne, ou vin blanc, & je vuidez:
dans la Turbotiére , & achevez de le moiiiller
_d’eau chaude; vovez que le' Tuib6e foit affex
moiiillé , & le mettez cuire fur le fourneau: étant
ctit, ‘voyez qu'l foit d’an bon gode, &ile [#f
fez dans fon court-boiiillon pendant: on couple: -
d’heures, afin qw’il prenne du goirs enfoive;,
tireg-le de la Turbotiére, & le laifler égodrers.
dreflez-le dans le plat-que vaans voulexz: le fer-
- vir: jettez deffus un ragolic de. laitances , de.
champignons, de troffes, de meuflerons , &
le fervez chaudement. L'on trouvera 12 maniés
re de faire le ragaiit , au Chapitre des! Ragofits.
. \ ! i

Turb6t aux Ecrevices, en malgre. ...

. . P PP : h c. iaY

: Faices cuire le ;Turbét de la méme maniére

- quil alt marqué :ci-devant: étant ‘coit’, tirez4e
de. {a.Turbotiére, & rle laiflez égofiter, & lo
dreflez dans le plat' que vous voulez le fervird
& y mettez deflus un ragodt de queués d'Ecre-
vices, de champigmens, de truffes; de monf*
ferons, cus d’artichaex, & pointes d’aiperges,
dans la faifon; vayez que le cdulis de ragoic
foit un peu ample, & qu'il foit d'un boa: geilt;

& le fervez chaudement.: L’on fert des-Turbéts

en maigre , avec toutes fortes de ragoiits mai,

tes, -comme ragolt d’huitres, ragolc de mai-
es, ragoit -de truffes, ragoiy de mouflerons,
‘ragoiit. de champighons, & ragodt de merilles.

On trouvera la maniére de les faire, aufii
bien que celui d'écrevices, au Chapitre des Ra«
goits. Il fant tofijours faire cuire le: Turbde
A E 5 o de
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de 1am¢né-mi£re il ¢k marqué chdes
 Turbbtomcaffroe. .
. Vuidez hf)Tlll’bét, l¢ lavez , & l'eﬂ‘u.ﬁez;

~ mettez da beurre .dans un plac d'argent de la

~

—

\

andeur de Tarb6c, & V'étendez par-todis af-

fonnez de-fel, de poivre, d'un' peu de . muf-
cade, de-perfil haché, quelques ciboules, une
demi chopine d¢ vin de Champagne, ou vin
blanc: coupes la téte, la queug, & les nageoi-
res du Turbét, & le mettez dans.le. plat-; af-
faifonnes-le.deflus - gomme; deflous,, & larrofez
de beurre fondu, & le panez d’'une mie de pain
bien fine, & le mettez cuire au four: étant
cuit, & d'une belle coulear, 'tirez-le, & le
dégraiflez ; nettoyez bien le-bord du plat, & y
merttez autour une faufle aux ancheis, ou un
peu de coulis d’écrevices,. qui foit d’'un bon*

ofit, & les fervez chaudement. On peut ie
_lervir fans faufle. : e

. Turb6t i la faufle aux Anchois. .
Vuidez un Turbgt, le l.ax'&z, & l'efluyez ; ems

fuite mettez-le dans un Tusbotiére ou cafferole

ronde; faites fondre la quantité defel qu'il faus

dans de l'eaun: étamt fondu, paflez la faumure
dans un linge, .& la vuidez dans la Turbotiére,

- & e mettez cuire fur un fourneau: étant cuit,

tirez-le, & le laiflez. dans fon cburt-botiillon
gaelques tems pour prendre du gofit; enfuite,
trez-le de la Turbotiére, le laiffez éﬁoﬁter, o
Jo dreflez dans le plat que vous voulez lo fers
- ) . v“’
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yir ; faites une.fauffs blanche devcejie minkres
mettez du’ beurre fiais: dans uns caflerole -is.
quantit¢ qu'il en faut, avec oss.pificte de faris
ne , un couple d’anchois hachez, un couple de
ciboules enuéres, une pu deux tratiches de ci»
trons; aflaifonnez de fel, de poivre, & d'un
peu de miufcadé, & 1a rotiillez d'dti pen d'viu,
& d'un peu de vindigie; -on-peat y-niettte :dey
cépres, & anchois ,fi- o veuty shurnes la faufs
fe fur.un fournéaut Ewhe lide & plopes ; voyep

d'elle foic d’um bott gofit, Orezen les: ctbovlesy
& les ‘tranches de citron , & méstes lavtafie 1o
le. TurbGe , & leiferver: cudemedt L'op Ny

fers uie autrefol, ‘a¥eq linbite bl 08 p

_ ajodcatit la moitié-de goalis d’écrevives s by
fervir les fauffes dams des fuuflibees, & o Twry
bdca fec. - e o BTl ira

/ ' S LD

.Tarbp‘t a la bechamelle.

P N
. ~.

Hachez du perfil, & ciboules; prenez une

cafferole, & y mettez tn bon morceau de beur,’
ye; mettez-y votre perfil, & ciboules, aveg

quelques échalotes fachées; affaifonnez de fel,

oivre concaflé, & de mbfcade; mettez-y une
petite pincée de fatites il faot avair du Turbée
guit au conrt-boiiillon, & vous le levez par mor-
ceaux, & le mettez dans véire caflerole, & y
mettez un peu de créme, ou du lait, ou bien un
peu d'eau , & le mettez fur le feu, & le.remuez
de tems en tems, pour qu’elle fe lie; étantliée

pbfervez qu'elle foit d’'un bon goit, & la dre(i .

fez dans le plat ou vous la vounlez fervir, &fer-

vez chaudement pour Entrée. Vous en pouves

faire de barbugs , & de faumons, de méme com-

. .3 N
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" me celle-ci, vous les pouvez aufli mettre au

four, en les panant de mie de pam & les: ﬁ:tvn'
avec un Jns de, cmon. » -

Turbot d la Hollandoz_/é

Aycz nn Tu:bbt : voidez-Je, &.le lavez &
le cifelez jufqu.al’arréte de lad;ﬁance d'un pou-
ce de l'ane 4 lautre; mettez de 'eau dans une
caflerole ou chaudron, «du. fel, & le mettez fur
le feu, & le faites boiiillir, & Te gofitez; en ob-
fervant que le fel domine un peu, &.y mettez
vétre’ Turbbt, & le laiflez cuire. Etant cuit,
dreflez le'dans. fon. plat, & le garniffez de per-
fil, & le fervez avec une faufle au perfil, &
une faufle 3 lofeille dans des fauﬂiéres On peut
fervir des barbu¥ de méme, plies, limandes,
carleu, &c.

CH A-
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CHAPITRE VIL
'_ + Des Macreufes. .

ey

47V Ef un. oifean‘de mer affez. femblable aw
«canard; néammoins je le mets an némbre
des -Foiﬂ'om,& nous en ufons enmaigre, 3 caufe
qu'elle & le fang froid. Vous la pouvez mettre &
la daube, tout commeé un oifon ou un canard;
& érant cuite, fervez-la fur une ferviette blanche,
garnie de perfil. 'On en fait aofli une Entrée,
comme beucoup d’autres ; ou bien on l'acco-
modedé 'une des nvaniéres qui fuivent’ Pour que
vos Mactreufes cuifent comme il faus, mettez
‘daé Ié corps uherioiz ¥t braife. - -
K2 PR Macreujé. e
ApregTavoir plutite & vuidée, lardezlh degros .
lardons“d’ Angutiles: fail¢s-1 caire dians une matr.
mite, & petit feu; aflaifonnez de fél, “poivre,
des ognons, des clous, un bouquet de fines her-
bes, laurier, une demi bofiteille de vin blanc,
~ un_conple de noix & beurre; :étant cuite, d-
reZ'l¥, & mettez nhe faufle deflus aux Wncheis,
& aux cipres, ou une aﬁoivralde liée.- Vous pou-
vez’ la fdire' coire également 4'la broche , ea
9jofiant dans-chdque Macreufe me noix, Vqu:
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Macreufe étant cuite, tirez-en les noix , & la fef:

| Mecreufeen rogodt s ay Marrons. .

¢ & : - S »

Ayant plumé, & nettoyé proprement - vétre
Macreufe , vpidez-id,, ' la 1gvez ; faites-Ii
"blanchir fur Ia braife; lardez-13 danguilles, &
Iz faises cpire comme lauue ci-devanr; ayez
un ragoiit de Marrons ou un ragofi fait avec les
foies , champignogs, wméfilles, mouflerons y
truffes; & votre Macreufe étant cuite, & dref-
fiée daws fou plag, verfez votze ragoiit par- def:
fue, & forves chandement. Line auwrefojs, vops
gﬂigz, ffgu i Tagolt d'hpizes, ou upe faufle
FARLYS, > IS ey, "o -

Mﬂmbfm

- Vors ka hexaz suire de mréme que ci-deflis,
&k vous fonez up regodt de nayers; wous les
sfayunsslregzl;:fe cﬂlld‘ﬁ; ﬁxufg' .Que vous vmpdrcl:'
aites-les blanchyr; étant blanchis, waques -

~ dans vétre cafferole, & les moiiillez 3?}63,
botiillon de poiflons, & de coulis, ou du jus
ol a cuit vétre Macreufe. Votre Macreufe étant
fuie; Fows' 18 conperes, Jar 2% les
mesiic. dans. yos gavets. Digbez, &, ferves
fndememy. <,

o R Cy A. _.‘
¢ ' E " w.ﬁr@f’.-

. diin wrcic plaad, & awidé whsre Maivis
&, twdﬁza-iéfpmpw:wnﬁquiﬁhfﬂdm

T, Que vous hadbez bien meny ,. ages
ontles , RSBHQURS , M PER 515 st ?&g .




- ndleifonnez de-f¢l, poivre, perfil, ciboules, &
anchois: metigz-la, enfuite, dans une cafferals,
& Juj faites prendre couleur, & la poudrez de
Hwring , & la maiiillez de boiiillon d¢ pois, jus
magre, & un verre de, vin blanc; meuez les
champignons Sirulfes ; allaifounes Je rout de fe}
+ -poive, & un hguguet de fines herbes : faites
&uire le toyt bien 3 propos, & {ervez'chaude-
anent pour Enirée: obfervez de mettre tofijours
-qans le corps de vas Macreufes, une noix, &
«de 13 setirer quand vos Macreufes font cuites.

- ' Awres ..Macreu]é:dla' &mﬁ/e.‘

Vos Macreifes écant plumées’, & vuidées,
prenez les foies-avgc un peu de champignons , -
un peu de perfil, & ciboules hachées, & affai-
Jogné de fel, de poivre; & de mafcade; un
amorcesn de bearre de lzgoﬂkur. de deux geufs,
& e tout bien aché enlemblp , & eg farcifleg

- Je oprps de vos Macrenles . &% leg siréiez par
Jos doyx howiss fakessles ronflir dans ne calle-
30ie, awec WA peu de benge; meyiezdes dans

- 4me FIETHLE o le,s-m?lezd un boyillon, -

-~ bied.d'om jus 'agnon, & les waides dans vare
marmie o fhws ves Macreufes & y metier uae
cheping de. via blane, & alilonsé de fel, de
powwe, figes Epices, Mugs hethes, ognoms, ca-
108, panwis, & citronverds: metjeg-lescuire;
Kaitgy un ragait ds laisances de ceite manjérg.
Ayez des petits champignons , épluches; mes-
tez un morceau de beurre gros comme deux noix
dans une caflerole, que 'wems mettrez fur un foar-
neau, avec une pincée fde farine, vous le faites
-rouffir, & y paffez vos champignons, lesmoilil-

- lezd'un peu de boiiillon de poiffons, & le m
. .! ' ST .
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Poiillir ¥ petic feu : étant cuity vous le dégraif-
¥, & y mettez vos laitances de carpes, qie:
‘wous avez fait blanchir & Peau bodiillante-; &-
Torfqu’elles ont fait deux on wrais boiiillons dans,
wltre ragoit-, - athevez de les lier de -coulis.,
‘Vos Macreufes étant cuites , tirez-les de véire
‘marmite, & dreflbz-les dans-un plat: voyez que
“vétre ragofit foit d’un bon golic, jetter-lo par.

‘deflus , & le fervez chaudement pour Entrée.

-‘Les mémes Macreufes cuites 2 la braife , fe fe
vent avec un ragofit d'huitrés, ou bien. avec un
ragodc d'écrqvices , ou biep avec un ragoit de
chicorée gu'de celeri. L’6n trduvera.la nmanié-
re de faire ces ragofis, au Chapitre-des Ragofits.

. \Macreufe rétie, .

¢ - Aprés 'avoir plumée, & vuidée,, faites-13-cub
-fe 2 la broche , & vons l'arrofez en cuifant de
fel, pdivre, beurre, & vin blanc : étant cuite)
‘on y fait afe fanfle avec le foie, que Pon ha-
che bien ménu, & on le met dans le dégoit, .
avec fel, poivre, mufcade, rocambeles, écha-
‘lotes hachées, jus d’orange ," & up verre de
‘vin blanc. La Macrenfe étant cuite ,-cifelez- i,
& Técrafez , & mettez votre faunfle par-deflus,
& fervez chaudement. N'oubliez pas de mettre
“tne noix dedans chaque Macreufe, & de les t-
‘rer quand les Macreufes feront cuites : cette
noix ‘3 la qualité de les rendre tendres, & en
font pladt’ cuites. I ~

T . ' . Y |
. / .
. T
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CAPITRE VI 1 1
| Des Morugs
Morues,

C’E& un poiffon de mer, qu on nous aportc
tout falé de Terre-neuve, ou du Chapeau-
rouge; c'eft-un bon ahment,& pour ainfl. dire,
le beeuf des jours maigres.” 1l.y en.a auffi de
fraiche ; mais, qui eft beaucoup meilleure , & plus,
dhmée. _Laiffant 4 part les maniéres commu-
nes de manger la Morué; foit fraiche ou filée,
qui font affez.connués d’un chacun ; on.ne s ar-
rétera ici, qu'd ce.qui peut les revg.ler - &Jes
-enrichir, tel qu’on va veir par ce qu: fuy

_ Morué en ragoit.”

Ecaxllez vbgre Morué , & 1a faites cuire avec
de leau, & -vinaigre , citron verds  laiirier;, ff, &
poivre; faites la faufle avec du beurre TOUuX:, fan- .
ne fme  huitres , cﬁpres ; & poivre blanc en
fervant,

,Queué de Morué en caﬂérole Ey’ autrl’mmh

Prenez une belle quené de, Morue, & 'ay ant
écaillée, dérachez-en. la\peau, la faifant defcen-
dre en bas ‘Enlevez des ﬁlets d yotre Mowe ,,
& fempliffez-en les creqx dlung u nne

: Tome 1V.

IS VU G S S
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' poiflon , - faites avec chair.de carpes,.&. d’an-
guilles yaffaifonnée de fél, poivre,champignons,
fines herbes, Z: tout,bien haché, aygc beurre, &

-mie idel pdin ‘€uite:dans-de la éréme.< Redet-
tez, enfuite, la peau par-deflus, pour recouvrir
la queué de Morue ;& T'ayant paniée proprement,
faites ~12 cuire au four dans une tourtiére, ou
plat dargent, & qu'etle foit d’une belle couleur,
& fervez-la chaudement pour Entrée ; ou bien
vous la fervez avec un ragoit de champignons,
morilles , & truffes que vous gurez paflez ala
eallérolé , dvée Bon- beurre , & bon affaifonnes
ment ;. méttez ‘vétre ragolt au fonid de votre
phat, & la queng de'Morué par-déflts, &'la fer-
vez potr Erdtrée. - Vous pouvez la fervir
avec~une faufle hachée , ou‘avét -une fauf
fe aux cipres & ‘archofs; quand'on-la veut fri-
r'e’.'gr'l Faut ta ‘faire  cuire ddns I'ean c¢haude fans
giréjfeibotille’, afin qu’elle demeure bien entié:
¢~ &-apres qu’on 1'a laiflé égoliter, on la farie
ne, &-on Ia frit’dans da beurre rafiné.’ Servez.li
avec un jus d’orange, & poivre concaflé.

_ Morué frite, dune autre maniére.

2 &mgwun@ «queué. de Moryé bin deflalée,

heiffezla entiére, ou coupez-li .par. filets; ef-

fuyez:la bjen . & farigez-la : faites-13 frire avec
du beurre rafiné, & qu'elle’ prenne une belle
couleur , & la fervez féche, garnie de perfil
frit, - Lo Morué fraiche ou cabillan, fg faic de
méme en la niarinant.” . ' -

R TT RIS -3 S PP PPty c L g

e, Morug &.Ja faule Rebert, . ..

<S4rglee Moruf éeant frite; comme'il €ft marqué

ﬁi’&déé’ant; vous, faités - une “faufle ;3 Rober.
q . + - Voici
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Volci 12 maniére ‘comme’on la fhit. Prewez -
des ognans, & coupez-les en‘dez, ou én tran.
ches ; pafler-les dans une caflerole , ave¢ un
morceau de beurre; étant colotés ,- poudrez.leg
d'un.peu de farine, & moiiillez-les d'un boiiilk
londe poiffon, ou jus maigre ;les-laiffez-mitonner
3 petit feu: ‘étant cuits , mettez vétre queud
de Morué€ frite, ot vos filets, mitonnef dans lid
faufle Robeért ; lorfque vous étes préc'} fervit,
Voyes que woire ragoQit foi¢ d'un bon - godét; i
elle n’étoit pas aflez liée, mettée-y un peu dé
coulis ; mettez:y .un -peu de moutarde, & uti
peu de . vinaigre: ‘dreflez vétre quené ' de::Mo-
rué ou vos filets dans un plat, & vuidez vétre
faufle Robert par-deffus, & fervéz chaudement
pour Entrée.: L'on peut da fervit fans 12 faire
mitonner dans la fauffe §; pour “cet effet, véure
fauffe érant fipie, vous la:mettez an fond d’um
plat, & arrangez les filets par-deflus ; & la fets
vez chaude pour Entrée ou hors-d'ccavres,
L’on fert ces:gueués de Morués, & ces filets
frits , avec un ragoiit -de concombre déméme
que celui-ci; au lieu de moiiiller de jus, vous le
moiiillez de baitillon de poiffon , la chicorée ia
méme chofe; . A L

(3
’

- Queué de Morué-en Surprife.:® - .

Prenez la chair d’'une Cirpes, & célie
. d'une anguille ,- avec un‘peu de pérfil; & um
eu de ciboule, quelques-champignons ; -aflai¥
onnez de fel, poivre, fines herbes, & fines
épices, un peu de pain’ cuit dans de la créme
ou du lait, des jaunes d’'mufs cruds, le. tout
bien haché enfemble, avec du beurre fraid; fe- -
lon la qeantité-quw'il- Ya]; de -chair, Faites cuire
- , 2 une
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une qtfeué de Morué, <’ef-d-diré , de Cabillan,

- tirez-en les filets ; gardez I'arréte, & le-bout de
Ia; queug qui y tient: faites un ragoft de cham-
pignons , truffes, que voys pailez dans une
caflerole , avec un._morceanr de beurre, & de
farine , & le ‘moitillez de jus: vous ke laiffez
mitonner , & le dégraiffez bien : mettez-y
guejqu_es laitanges de -carpes, & vos filets
de Morué, & achevez dé.le lier dun
coulis d’écrevices, ou d'autres. Voyez que v0-
tre rago(t foit d’'un bon goQc’, & mettez-le en
un endroit pour qu’il réfroidiffe :- Mettez, véure
arréte de :Morué,. & laiffez y tenir le bout de
la, ggeué dans up plat d’'argent ou tourtiéte;
formez-en une gueué.de Moruéavec vorre far-
ce; faites<y un bord autour, d¢ la. hauteur de
trois doigts, & y mettez voire ‘ragoflt- dedans,
&.1a couvrez de la méme farcé; & avec un -
-eufs batu: vous y tremperez un cofiteau pour

+ arranger vOtre farce, pour la rendre bien unie;
faites fondre un morceau de beurre frais, &
mettez-le par-deffus, & la panez de mie de
paip bien fine, & la faites cuire aufour au fous
ua couvercle de sourtiére , & qu’elle foit de belle
couleur, & la fervez chaudement pour Entrée.
1l faut remarquer, que lorfque vous la mettez
cuire dans une toartiére, il faut mettre par-def-
fous des ‘petites tranches de pain bien minnes,
ouupe -petite abbaiffe de pite , afin de empécher
de,s’?;tathe'n, pour qu'elle fe gliffe mieux dan$
un plac. pour la fervir, N

o ,,;.~."‘Moifué" & Ja Sainte Mé#oux:

::F:';i_t,es' 'cnir'e_"uh couple de quenés de Morués
dans I'eau boiijltapte ; étant cuites , é‘nemg les.
. ' oL " filets,

~ N \ . Y
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“filets, & laiflez-les le plus grands que vous
pourrez : faites une faufie avec du beurre frais,
une pincée de farine, du perfil haché, quelques
truffes, champignons hachez, quelques cipres,
poivres, & mufcade, & de 1a créme douce, &
mettez vos filets de Moru¢ dedans , & les
faites mitonner 3 petit feu fur un fourneau:
Voyez qu'elle foit d’un bon goit , & qu’elle ne
foit pas trop falée, & 1a laifléz ‘réfroidir; ‘met-
tez un hachis de carpes -au- fond d'un plat.
Vous trouverezla maniére de le faire, au Chapitre
des Carpes ; garniffez le tour, de vowe plat de
vos filets de Morué, & qu’ils ne couvrent point’
le hachis qui eft dans le milieu, & le panez par-
tout d’'une mie de pain bjen fine, & le mettez
au four qu’il prenne une belle couleur, & le
fervez chaudement pour Entrée, ou pour hors
d'eavre. ’ Co :
Morué a I’ Ralienne.

Ayez.de la Morué¢ blanche bien défalée,
& écaillée ;. faites-13 cuire a grand eau, umw
botiillon -fufit;. prenez une caflerole, mettez-y:
un morceau .de beurre, de la ciboale - hachée,
du perfil, de l'ail & fines herbes; tirez vétre
Morué de Peau, & la mettez dans cette caffes
role.deflus. vdtre beurre; mettez-y un verre de
bonne huille, une pincée de poivre concafié,
le jus d’'une.orange ; mettez véire Morué fur le
feu, & remuez-l2 tobjours afin qu'elle fe lie:
étant liée , & de bon goit, dreflez-la dans le
plat que vous voulez fervir, & fervez chaudes
.ment pour Entrée. S

F3 . . . .Moru



8§ LE CULUSINIHMR

L, Morué. féche. .

" Prenez de la Morug féche, & la coupez par
morceaux, & la faites tremper du foir au lende-
main;, faites-1a cuire a grande eau: prenez umne

. caflerole, & y mettez un.bon morceau de beur-

- —

fe, de la ciboule, perfil haché, poivre concaf-

+f€ : tirez vbire Moryé de l'ean, & la mettez

fur cet apareil, & y mettez des ognons. cuits
dans la braife; mettey, votre Morué fur le feu,
&, remuez tofijours jufqu'a ce quelle fe lie;
étant liée, & de bon gofit, dreflez-la dans fon
plat, & fervez chaudement pour Entrée.

Morué & la Provengale.

Faites cuire vétre Moro& comme celle ci-
devant; prenez une cafferole, mettez-y un ver-
re de bonne huile, du perfil, de la ciboule ha-
hée , gn demi verre de’ vim blanc; deux -goufles

'ail, un. couple de jus de citron ,:un peu de
mie de pain; prenez vatre Morué, & la mettez
Par petits morceaux dans votre apared; met-
tez-l3 fur le: feu: goiitez voire Moryé, & lui

. donnez du .gofit ; enfuite, dveflez-13 dans fon

plat, &. fervez-la chaudement pour Entrée.
" Moru# & la Hollandoife.

Prenez de la Morué quifoit biendeflalée, & bien
écaillée, la plus Naucge qué vous poufrez trou-
ver ; faites cuire de petites carotes i l'ean: vas ca-
rotes étant cuites, vous jettez vbtre Moru€ cou-
pez en filets ou en grandes piéces, dans cette
méme eau ; votre Morué. étant cuite, vous la d;-_efl

- ez

4
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fez dans fon plat , - &- entre-chaque -piéce -de
Morué, deux ou trois petites carotes, & 'toiit
autouks 'ifaut,‘;'av jr ;%u erf% layé hé,
tout prét, & deéé cufs dirs hacheZ ; fi Ton'Veut: -
on met par-deffus Ja Mqrué ep_fervant. Met-
tez dans une fauffiére -uhecfaufle au perfil, &
_dans une autre, une faufle blanche, avec de la
moutarde, & fervez chaadement pour—Emrée,
e SRR T VR A
Morué & I’ Angloife.

. Prenez deJa Moru

écaillez, & faités guire

durcir des_ceufs: vos ¢

& les hachez bien m«

caflerole un_morceau ;

& poivre; enfuite, n

mettez la caflerole fur

yous fanlle étant liée,

ter , dreflez-la, & v

fervez chaudement pc
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 CHAPITRE IX.
e S IR
1= - Des Pérches: -

- v . . - ~

'
v e
-

Percbes a I’ Armenicnne.

PRenez des Perches 1a’ quantité que vous jue
X' | gerez & propos; écaillez-les, & les vuidez
& lavez proprenient: fendez-les par le ventre
julqu’a la queué ; mais que les deux morceaux fe
tienngnt enfemble. Mettez dans une. cafferele
fur l¢ feu, du beurre, avec du perfil, & ci-
boules hachées: le beurre €étant fondu , mettez-y
voy Perches, & les aflaifonnez de poivre, fel,
fines herbes, fines épices; & leur laiffez pren- -
dre<gott: enfuite, les panez de mie de pain bien
fine, & les mettez griller doucement; éiant
grillées, & prét a fervir, faites une faoffe avec
un morceau de beurre , une pincée de farine, un .
filet de vinaigre; un peu d'eau, un peu de ci-
pres , des anchois, & un peu de mufcade; met-
tez-les dans une taflerole fur le f8y; liez la fauf-
fe; étant liée, & les poiffons coits, dreflez la
faufle dans le plat, & vos Armenieys par-def
fus, fervez-les chaudement pour Entrée,

Perches & la Hollandoife , faufle aux
. Oeufs. -+
Ecaillez-les, vuidez-les , & les lavez bien
proprement; metiez dg I'eau au feu, & qual;ld .
> - elle
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" elle boiiil, mettez-y du fel; enfgite, godtez-le,
& il faut que le fel domine: mettez-y, vos Per-:

" ches. Pour faire la faufle ; prenez: deux ou:
trois jaunes d’Oeufs cruds , un peu de maufcadg:
.déliée dans du vinaigre, un peu d'eau; ajoQ-
tez-y.un bon morceau de beurre; & un pea de
fleur de mufcade (la quantité. du vinaigre :doit.
étre felon fa qualité ) meutez.la fur lg feu, afin
qu’elle fe lie; prenez garde qu'élle me tourne;
étang liée, & de bon goiit, tirez vos Perches,
& ‘les liflez égofiter: étant prét i fervir, dref-
fez-les dans leur plat, & vétre faufle par-deflus ;
fervez-les chaudement pour Entrée, .

" Perches d’une autre fagon. - . :

Vuidez-les, & les.lavez; mettez-les dans une
¢aflerole avec des tranches d’ognons, perfil,
bafilic, thin, laurier, fel, & un peu de vinai-
gre: achevez de les couvrir d’eau, & les met-
tez cuire; érant cuits, tirez-les, & lesécaillez ¥
enfuite, remettez les nageoires, & les dreflez
dans leur plat, avec une faufle blanche; & un
pes piquante par-deffus.

' Perches gfillées. ‘ ”

Ecaillez-les, vuidez-les , & les lavez; efluyez.
Jes, & les mettez dans une callerole .avec un
ognon ou ciboule hachée, perfil haché, fines
herbes, & un morcean d& beurre. Enfuite,
mettez-les fur des cendres chaudes pour prendre
gofit, & les faites griller; érant grillées d'un cd-
té, tournez-les de I'autre; & étant cuits, &
prét a fervir, tenez une faufle toute préte , come
me il eft marqué ci-deflus; dreffeziles dans leur

S \ Fs plat.
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51:&:.\ Mettez dans une .&afferole un. morcesws
beurre poudré de farine, avec un peu d’ean,
& un filer de vinaigre: kéz Ja faufle ;:érant lide,
roettez-y un anchojs haché, une: pincée d¢ ci-
pres; que vduwe faufle foiy de bon gofit, & la
mettez fur,vas Perches, .& les fervez chaude«
ment powr Eatrée. oL

L Omberde drmoniaan

.Sont des-Perches pefant. une livre. ou envi-
ron:. écaillez-les, fendez-les, & les aflaifonnez
de fleurs de.noix de mufcade;. fel,. bifcuic. pilé,;
tranches de citron, & lit de beurre. Renver-
fez le dehors en dedans ; figellez-les , & les gril-
lez jufqu’a.leur cuifon : deficellez-les, fervez-les
euverts ave¢ beurre fondu!, & jus de ciron.”

 Perches , apellés: Doopuis.

- .Sont des, Pérches ;, dont. trois pefent ordinai-
rement deux-livres: écaillez-les, & faitgs trois
incifions de.chaque cdté ,jufqu’a l'arréte en glif
fant, & qui étant cuits, a,/'¢an, & au fel, a

_proportion de leur groffeur, & égoQités, 'on
les fert avec upe’ faufle blanche, & racine de
meredis rapée, ou bien une fauffe maigre. Vous
' trouverez la maniére de la faire, au Chapitre
des Saufles maigtes.

: Le Pictercely Baars.

Sont de grofles Perches, qui font cifelées des
deunx cérez, juqu’a fur Yarréte,, & boiiillies com-
me ceux ci-deflus. L’on les fert avec une fauf-
fe de perfil haché bien menu, & boiiilli, nlléo
o, L ée
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1ée de bon beurre frais; la fauffe doit - étre ‘bien
" hée, &le perfil verds: Cette méme fauile fert
pour les Schelvis, & Molepzer. : . .

?

- Autres Percbesy & I Frangoife.

. Prenez des Perches grofles ou petites; vui-
dez-les , & les: Javez: mettez-les dans une caffe-
role, aflaifonnez-les de fel, poivre,’ cloux de
girofle, ognons coupez en .tranches , perfil en
branches, laurier, & vinaigre; mewez-y, en-
fuite, de l'eau, faites qu'elles y nagent, & les
faites cuire; étant cuites, tirez-les, & les écail
lez: mettez-les dans un plat ou autre vaifleau,
& meutez leur eau par-deflus, aprés I'avoir paf
fé par le tamis : tenez-les chaudement. Quand
vous étes prét a fervir, faites-les égoiter, met-
tez-les dans leur plat avec une faufle blanche
aux anchois, & cdpres. Une autrefois, vous
ez les fervir avec un coulis d’écrevices;
vous trouverez.la maniére de le faire an Chapi-
tre des Coulis. ‘ ~ -

Water-Vis. - -

. Sont des Perches de differentes grofleurs,
quelques unes grofles comme le doigt, & plus
ou moins ;: écaillez-les, & en les écaillamt
gliflez un cotiteau, dépuis les oreilles, jufqu’au
long du corps, & les mettez d’abord dans ['eau
fans les vuider: enfuite, prenez de petits bro-
chets, écaillez-les, vuidez- les, & les ouvrez en
deux, dépuis les oreilles jofqu'a la quenc, dont
vous remettrez les dewx bouts dans: la gueule
da brochet, reprefentant la figure d'un dauphin:
prenez-cn autant qu'il vous- fandra pour fglre .
S : vétre -
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votre plat. Des petites plies, limandes, che<
vrettes,. & écrevices peuvent fe fervir pour le
méme fujet: enfuite,. vous.retirerez véire poif-
fon de 'eau, & le metirez dans de I'eau fraiche,
-avec pne poignée de fel. Quand vous étes préc
3 fervir, mettez une marmite fur le feu, ou
cdflerole, avec.de I'eau; quand elle boikilira,-
mettez-y un bouquet de perfil, une douzaine o
deux de.racines de perfil, qui foient fenducs
'par les deux. bouts, en.quatre ou en fix; vos
racines étant cuites, tirez-les, & mettez dans
Jeur eay trois ou quatre poignées de fol,. plus
ou moins,. feloa la quantité de vos poiflons, &
vn demi verre de vinaigre. Quand I'eau boiiil-
lira, goitez-la; obfervez que le fel y domine:
alors , mettez-y vétre paiflon ;. faites-lui. faire -
quelques boiiillons, jufques a-ce qu'il foit. cuic =
enfuite, vous I'Oterez de deffus le feu, & y re<
mettrez vos racines, & le bouquet; & dans le
méme inftant, il faut drefler vétre. poiffon dans
fon plat, mettant par-deflus votre bouquet, & les
racines de perfil parcemées, avec.autans ¢e leur
eauque le poiflon y nage, & doic étre fervifur le
champ pour relever les Potages. Vous pouvez
faire cuire vos racines dans une petite marmite

- gvec de leau; & quand elles feront cuites,

mettez-les deflus voure poiffon, comme ci.de-

| Schelvis.
. Ecaillez, vyidez-les, & les lavez bien pro-
prement, gardez-en les foles. Mettez de ean -
fur le few a boiiillir, la -quantité qu’il faue pour

cuire votre poiffon; quand elle boiillira, met-
tez-y du fel, & puis voire poiffonavecles. fQie’s&

PR]

.
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& les laiflez cuire. Mettez dans une petite cafs
ferale du perfil épluché, lavé, & haché bien
meénu; mettez-y un peu d'eau, & laiffez botil-
lir vorre perfil A fec. Etant prét i fervir, tirez
vos Schelvis 3 égoiter , dreflez les dans leur
plat. Vérre perfil étant a fec, tirez-le du feu,
& y mettez un bon -morceau de- beurre, tour-
nant tofijours jufques & ce que la faufle fait lie,
¢omme une faufle blanche , & 1a mettez fur vos
Schelvis, ou dans une faufliére. Servez-les
chaudement pour Entrée, '

Sél;elq)is' grillés.

Eciaillez-les, vuidez-les, & les lavez bien
proprement, efluyez-les, & les faites égofiter;
faites fondre du beurre dans une-caflferole ; étant
fondu , mettez-y veos: Schelvis , faites-les bien
tremper dans le beurre, poudrez-les; & les
mettez fur.le gril; éeant griliées; & -préc a fert
vir, faites une faufle blanche un peu ‘giquante;
avec des capres, un anchois haché, & un peu
de poivre concaflé, & la liez; érant liée, ver-
fez-1a fur vOtre Schelvis, & les fervez chaude-
ment pour Entrée, - Une autrefois, vous les ci- .
felerez, & poudrerez de fel, & de poivre , & les
meuerez dans -une. tourtiére , ou plat ‘d’argenc:
vous les arroferez d'une faufle blanche , .affaifon:
nez de perlil, & ciboules hachées, & panerez
de mie de pain, & les ferez -cuire aufour ;écants
cuits, vous les fervirez chaudement, avec une
fauffe autour: vous pouvez faire des -Merlans &
auires Poiflons de méme. S :
. . - f

v

TN

CHA-.
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 CHAPITRE X |
Des Mexllans , . Eperlans , &

Magqueraux.

-

Merlans frits.

PRenez ' des Merlans , les écaillez, vuidez

& lavez ; étant lavez, effuyez-les bien,
les poudrez de farine, & les faites frire, &
que vdtre friture foit bien. chaude ; étant frits,
dreflez - les -dans leur plat que vous voulez fer-
vir, avec.une ferviette deflous; & fervez chau-
dement -pour un-plat de rét.

Merlans grillids.

. Vos Merlans . étant écaillés , vuidds & lavés,
efluyez-les bien, & les mettez dans an plat avec
du fel , paivre ; faites -fondre du beurre , & le
mettez deflus, & les tournez pour leur faire
prendre du goﬁt; enfuite, mettez-les fur le
 gril, & les faites griller ; étant grillez, vous
les fervirez avec une faufle aux anchois,
comme ceci; mettez un morceau de beurre dans
une caflerole , avec une pincée de farine, du
fel, du poivre, dela mufcade rapée, un filet
- de vinaigre , un couple d'anchois hachez, une
ciboule entiére , & de l'eau ou du jus; mettez -
. véue
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vBere callevole déffus le foarneau ;' &-ligzvéure
faufle; ‘éuant:lide ; dreflez vos Metlans dans: vos
tre plat que vous voulez fervir,.& metrez vé-
tre faufle par-deflus vos Merlans, & fervez chaus
, . dement pour Entrée. Une autrefois., “vous ies
pouvez paner, & les faire gtiller de-méme, en ™
mettant dans la fauffe un peu de mouwtarde, -ou
. bien des racines: meredis rapées , qui veut dire
peypervorte, ou racines de raiforts.

- Merians, d%une autre fagon.

Vos Mertans étant: nétoyez comme lés autres
ci-devant, mettes:les cuire dans I'eau ,. affaifone
né de fel, & vous:feréz 'une fauffe comme céciy
prenez .une pineée d’eftragon, one de beaume
& unte de perfli:/étant-éplucher. & lavez ; faites -
blanchir: le tout ; ‘étant blanchisymewezde dans
I'eau froide ; enflrite ;- preflez bien le tour, & le
hachez bien- fin': ‘mettez-le dans une>caflerole)
avec -un morceau:de beurré, 1a moitié d’un ci<
tron coupé en patits'dez, &trois gu:quatre jaus
nes d’ceufs cruds, une pincée de flear de mufcas
de, du fel , da poivre, un filet de vinaigre; &
vétre poiffon érant cuit.; tirez.le égoliter, &
mettez votre faufle fur le feu; & la remuez aved
une Cuillére de bois; & preneg gardeque la fauf
fe ne tourne ;- étant liée ,; dreflez vos Merlans
dans: le plat-que-vous veulez fervir , & merez
votre faufle par:deflus, & fetvez chiaudemend:
pour Entrde. -~ " ° R
=0 Eperlans frits:

Prenez des Eperlans , les écaillez, vuidez &
lavez ; étant lavez, laiffez-les égoiiter; enfuite ,
: pou~

,
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poudrez-les de farine , & les faites frire 2 gran-
de fricure, & bien chaudes; éiant frits d'uae
. belle- couleur , poudrez-les d’un peu de fel me.
nu; pliez une ferviette fur le plat que vous vou.
lez fervir , & dreflez vos Eperlans deffus , &
les garniflcz de perfil frit, & les fervez pour un
plat’ de rét:  Une autrefois, vous les -pane-
rez , & les ferez frire de meéme, en les wrem.,
pant dans de I'ceuf. Co

. Eperians & la Provengale.

: Vos Eperlans étant bien nétoyez, & lavéz,
faites-les égoliter ; prenez une pincée de feé
noilil bien haché, & le faises piler dans un mor-
tier, avec deux ou trois goufles d'ail: étant bien
pilé, mettez-y un verre de vin blanc, & du
verjus , ou bien le jus de deux citrons; mettez
le tout dans une cafferole, avec un bon verre
d'huile,- & trois 2 quatre jaunes d'wufs ; af
faifonnez de fel, poivre, .mufcade; poudres
ves Eperlaps de farine, & les faites frire 3
ande friture , & bien chaudes, que ,vos
perlans foient fecs, fans qu'ils. foient. pour-
tant brilez; étant frits, mettez vorre faufle fur
le feu, & la tournez avec une cuillére de bois,
& prenez garde qu'elle ne tourne; vétre faufle
étant liée, mettez vos Eperlans dedans, en
fortant de Ja friture, & il faut que vétre faufle
foit aufli tonte préte , & les tournez quelgques
tours , & les fervez fur le champ toyt boillants.
Vous pouvez faire des goujons dans le méme
golt; comme auffi toutes fortes: de poiffons cou-
pez en filets, & des huitres , aprés qu’elles font

frites. : o T
Eper-
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« Xfos Epethny’ dtane &eifillés , Yuidés ; &I
ves, efluyez-les’, & les niettez dans un plat aved
du fel, poiyre, beurre, fondu , & leur faites pren-
dre 'un pew de goit ; enfiite ;*pahez-les d’'une
mie de pain bien fine, & les faites griller, Fai- |
ttes une fauflé avec un morcean de beurré, une
Pincée de farivie, un filet deVifidigre ; un pen d’eais
affaifontiez defel, pdivre, tufcdde; &la tiéz
enfuite ;rhettez-y des racinéd de mérédis rapées
'ou bien de la moutarde. "’ Obfetvéi que votre
fauffe foit d'un bon gott', & vus Eperlans grik-
1és d'une belle couleut ; mettez" fa’faufle dans’le
plat que vous voulez fer¥ir; & vos Eperlaris
deffus, & fervez chaudement, " Vous' pouvez gcs
‘commoder des Merlans d& méme; - ' S

" Bperlans & PEfpagnole. "

Ajez des Epetlans, & les poudrez de. fels
une heurg aprés, vous les poudrerez de farine,
& les ferez friré d’une belle’couleur: €tant frits,
vous fes arrangerez dans ua phat ou eaflercle bien
éamée. ‘ Enfaite, vous  y metiréz une poivra-
de, dont volci I compofition. “Mettez dihs
uhe cafferol¢ ghatre ou cinq ‘goufles’. d’afl “cou-
Pées en . tranches , du fel , "du poivre ;'le
jus d'um ¢icron, une demi botiteille de bon. vitt
blant, un veire' dedu, un gros de faffrati en
‘poudre.. 'Enfitite, vous mettrez cette compofic
tion’par-deffus vos Eperians, & obferverez qu’ils
trempent, & qu’ils prennent une belle couleur
jaune. Vous Tes hifferez wremper fans les faire
chauffer; & quand on voudra fervir; vous les

. dreflez dans leur plat, & les arrangerez le plus
- Feme 1V, G pros
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proprement que vaus pourrez. Cel fe fert froid
pour Entremérs. Vous pouvez fervir dans ce
. méme gofit, des truites, des viyes, des foles,
des goujons, & autres poiffons., '

M@uemux‘ & I Anghoife, aux Ecrevices.

. Faites griller des Maqueraux, étant grillez,
arrangez-les dans un: plac, & les ouvrez; ayes
un coulis d’Ecrevices tout prée, qui foit bien
rOUﬁe; prenez les queues d’Ecrevices, & les
hachez , & les alfaifonnez d'un peu de fel,
poivre, fines herbes, un morceau debon beurre;
mettez-y un peu de coulis d’Ecrevices, & mé-
Jez bien le tqut -enfemble avec des wufs d’Ecré-.
vices, i vous en avez; rempliffez-en le corps
de vos Maqueraux, & les refermez. Entre cha-
que Maqueraux, vous mettrez un peu de cet
aflaifonnement, & deflous. Mettez un morceau
de beurre dans une caflerole, & un peu de fari-
ne, & un peu deau ou de jus, & liez vétre
faufle; étant liée, mettez-y votre coulis d'Ecre-
vices,, & obfervez qu’il foic d’une belle cou-
Jeur, & de bon goit, & en mettez un peu par-
deflus vos Maqueraux, & les mettez au four
Tefpace d'unc demi-heure. KEtant cuits, égof-
tez-en le beurre qui fera devenu en huile, &
remettez vos Ecrevices par-deflus, ou bien v6-
tre coulis maturel d’Ecrevices, & un de citron,
& fervez chaudement, Vous pouvez les fervir
auffi, en y mettant la faufle aux Ecrevices dans
le corps, & les refermez, & les arrofez de Ia
méme faufle ci-deflus, & les fervir de méme.
Vous pouvez mettre toutes fortes de bon poil-
fons de méme, :

Ma-
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Maqueraux griilés s & la fauffe w pauvre
bomme

Prenez des Maquerauzx, les vuidez & les la-
vez, & les mettez égofiter; enfuite, mettez-les
dans un plat avec du fel, & du paivre fin, &
fendu par-deflus le dos auparavant: faites fon-

dre du bon beurre que vous mettrez par-deflus,

& ayez foin de les tourner pour qu’ils prennent
du gofit ; enfuite, faites-les griller de tous les
deux cotés en les tournant : étant grillés, tirez-
les, & les mettez dans un plat, & les ouvrez par-
deffus le dos, & mettez du beurre par-dedans,
tout du long, & Paflaifonnez de fel, de poivre,
perfil, & ciboules hachées; enfuite, refermez
vos Maqueraux., & mettez-les fur des cendres
chaudes , & ayez foin de les retourner de tems en
- tems, afin que le beurre fe fonde & prenne du
oiit, de la, vous-y mettrez un demi verre
‘eaun ; enfuite, dreflez-les dans leur plat, & oue
vrez-les en deux , & mettez leur fapfle par-deflus,
& les fervez chaudement pour Entrée.

Autres Maqueraux  a la Jaufe rouffe.

Voire Maqueran étant vuidé, lavé, & né-
toyé, & aflaifonné comme l'autre ci- devant,
faites-le griller , mettez unben morceau de beur«
re dans une cafferole: étant roux, mettez une
bonne poignée de perfil; & -vétre perfil étant
frit, tirez-le; & voétre Maquerau étant grillé,
dreflez- le dans fon plat, & vous l'ouvrirez en
deux, & 6terez I'arréte, que vous fergﬂ%ﬁller,
& I'aflaifonnez de fel, de poivre concaflé, un
filet de vinaigre, & y mect;tez votrg beurre roux

. S 2 ) par-

1)
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R s-deflus , e prenapt garde de: ne pas mettre
e fond de fa callerole ; enfyite, votre perfit par-
deflus, & vos arrétes, & fervez chaudement
pour Entrée, . ., ..

Auites Maguerans, qu fenviil & gronsilles,
- dams la faifon. :

- Vios Maguetaiy: étam lavés , viidds, & fondus
fur le dos, mevtéz-les dans un plat avec du fel,
du pdivre, & du beutre fondue, & les tourne
iour'r}u’ﬂs préntent du gofie, vous metrez, due

notfit for le gi¥l; & ‘enfuite, vos Maquersux
, étant giilés - dun caeé,  vous mettez du fenoiil
mar-delfis, & les fiites grillet de P'autre ;- met.
tez uir bon morcetu de beurte -dans une eaffe-
Yole, une bonnt pinicée de fenoiiil hachée, &
Paflzifonné de f&F, de poivre , & de mufeade,
dne pincée dé farine pour fier Ia fauffe, avee v
fllet de- vinajgte, un peu d'eaw;. mettez vdtre
faufle i 1 feu, & lfez-R; vétre fdufle éeant
liée, meteez-y des grozeilles blanches; & vos
Magqgeraux. étant cujts, dreflez-les dans leur
plas, & tes onvrer par-le dos, que votre faufle
foit d’un bon, gofit & la mettez deffus, & fervez-
B chaudement pour ‘Entrée. Vous pouvez les
fervir aoffi, avee une fioffe blanche.

| Autres Magueraux d_’lfﬂhglogié. ‘

- Vos Marqueraux: étant vuidés, & lavés com-
me ci-devant, faites-les cuire 2 I'eau & au-fel;
& étant cuits, mettez-y une faufle au fenoiiil &
aw grozeilles, ¢comme ci-deffus, & fervez chao-
dement: Vous pouvez aullt les fervir,  avec
ane:faulle blanche maturelle, ' Ma-




\'.

Magueraux en gras.

‘ - N . ; . - .

Lavez vos Maqueraux, vuidez-les, liffant fes
laitances, & les piguez de petit lard. Garnif-
fez wae tourtiére de bardes de- latd , tranches
d’ognons, citron, & bafilic; aflaifonnez de fel,
poivre , & %znmte,z vop Magmeraux ; leg
faifonnant , & Tes couvrant ‘dés meines chofes
que deffons. Faites - les cuire au four, ou fous
un couvercle de tourtiére. Ktant cuits, mettez,
une faufle } Jialienpe ou effgnce dans le plac
.que vous voulez fervir, & vos Maqueraux par-
deflus, -aveg un jus de citron , & fervez chaude.
ment pour Entrée. Une agtrefois , vous mettrex

ans pne cafletole quelques tranches de veau,
de jatbon, & d’agnons, que vous moilillerez
de bodillon, & que vous fetez cuire. Etant
cuits, vous paflerez le botillon dans upe caffe-

fole, & vous le remetrez fur e feu pourle fai- -

re réduirg ep caramel, & vous y mettrez vos
Magueraux , ‘pour quils fe glacent, & les fer-
virez de méme. Une autrefols, vous les pouvﬁ
faire cnire dans votre glace: on’ les pet au

farcir dams le corps fi on veut. o

Gs CHA-
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CHAPITRE XL

Des Ba}bués , Plies & Limandes, |

—

Filets de Barbué, piquez. ’ 1

Renez une Barbué, habillez-13, & vuidez.l3;

A enfuite, levez-en des filets, & les faites
piquer de petit lard; étant piqué, mettez daus
une caflerole une botiteille de vin blanc, affai.
fonné de fel, perfil, ciboules, tranches de ci-
tron, fines herbes, quelques cloux; enfuite,
vous faites une glace de quelques morceaux de
veau, & quelques tranches de jambon, un
" 'ognon coupé en quatre, & le moiiillez de boilil-
lon ; enfuite, mettez-le boiiillir; véwre veau
€tant cuit, paflez un moment vos Filets dans
ce boilillon, & le tirez égofiter; enfuite, paf-
fez fe boilillon dans une caflerole, & le laiffez
réduire jufqu'a ce %u’il'. foit ,en caramel, &
mettez vos Filets, le lard dans le caramel;
le mettez fur des cendres chaudes, pour qu’il fe
glace tout doucement: vos Filets étant glacés
comme il faut, & prét a fervir, mettez une ra-
vigotte dans le plat, & vos fricandeaux de
Barbué deflus, & fervez chaudement pour Ea-
trée. Vous trouverez la ravigotte, au Chapitre
des Saufles en ravigotte.

: "v N . d‘.

ol
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Autre Barbu , en gras. o

Prenez une Barbu¢, habillez-13, vuidez-1i,
Yavez-13, & la faites égofiter; enfuite, mettez
dans une cafferole ronde des bardes de lard ,
guelqaes tranches d’ognons, du bafilic, feiiilles

e laurier; mettez-y vétre Barbu€, & I'aflaifon-
-nez de fel, poivre, clous citron en tranches, &
couvrez-1a de bardes de lard, & mettez-y une
boiiteille de vin blanc, & d’eau; faites-la cuire:
€tant cuite, tirez- i égofiter, & la dreflez dans
fon plat, & mettez deflus une effence de jam-
bon, ou bien une faufle i I'ltalienne, vous la
trouverez au Chapitre des Coulis & Sauffes, &
fervez chaudement pour Entrée.

Barbu¢ aux Ecrevices, en gras.

Prenez une Barbué, & la faites cuire tout
" doucement comme ci-deflus; étant cuite, ti-
rez-la égolter,, &la dteflez dans le plat que vous
voulez fervir, & mettez un coulis d’Ecrevices
ar-deflus, & fervez chaudement pour Entrée.
ous trouverez la maniére de faire ce coulis,
au Chapitre de Coulis gras.

Barbué -& 1’ Italienne.

_ Prenez une moyenne Barbué, la vuidez,
la lavez, & la faitgs égodter; prenez une gran-
de tourtiére, & y mettez des bardes de lard,
tranches d’ognons, bafilic, laurier, citron cou-
é en tranches ; mettez-y vétre Barbué, &
"aflaifonnez de fel , poivre, fines épices, jus
de citron, & tranches de citron: couvrez-la
de quelques bardes de lard, & Ila faites -cuire
G4 a
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au four 3 hachez une douzaine .d'échalotes &
champignons’; - méttez-les dans une caflerole
avec an verre de vip de ‘Champagpe, du §us,
un-peu, éﬁﬂ'ense 5 meuez la fyuffe chayffer, e
i mem,pu degx ;ulllei‘eesabﬂw de beane
mle, e 1‘1‘ de deux, citromns., ua pev de i,
poivre_concalle: vhug. Barbus épant cuite , -
Jez-la dgoiter & dreffez_dans fopplac, &
mettez votre fguf yandeifus, & fqmez <hau-
demen& pour, lbmmf; .

S Au,tre Barbué Muée. |

 Prene,. une Barbuc de Ja grandevs du p]at
‘qué vous voulez farvir 3 vuidez-la, & la faites
laver; coupez les nageoires, & la faites plquer
de petit lard: étant piquée , garniffez mn plac
d’argént you uné tourtiére de bardes de lard &
¥ mettez pour. plfaifonnement  quelques tran-
ghes -d'agnon , .quelques .tragches de citron ,
yne branche a’e Jbafilic; enfuite ,-mettez-y v6-
tre Barbué & du fel meau par-fdeﬁ‘us,, enfuite ,
‘gouvrez-la de bardes dela(d, & 1a mettez cuire
au four : étany cuite, tirez-la, & la dégraillez.
‘bien 3 mettez-13 dans -fon plat proprement, &
‘un coulis & Iltalienne -deffous , ou une ravi«

goute, & feryez chapdement pour Entrée.

, ,Barlmé*grdl«x, i DRiadicnne s en maigre,

' Prenez. ane Ba:bue felonta’ g';apdeur de vd-

sre plat, & la faites yuider & laver; étant la-

vée , elluyezala , & coupez les mageoives ; pon-

;drez 1a de fel, .poivte deflus & deffous; met-

xez-1a dass un plat ave q up cowple de verre de

«h@nng hﬂﬂe&ckm ap conple; de cistoms sgl
O
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{fefiilles. de. lauxier » arrangez. vos feiiilles de
ﬁ!ﬁq;ﬁr le gril, & y mettez vitre, Rarbug,
& dafaites gritleren latrafgnt.de cetrg marinas
& &mnt cuite d’un coné, touraez-la de anwe,
en achevapt de Larroler de- cette méme mariaa,
de: étant cuite, prenez des échalows ., les éplus
chez, & les hachez ; mettez-les dans une caflero- .
le avec de jus de doux ou treis Lurons,&um peu
d’huile , 'du el ; poivre concallé; dreffez vortre
Barbue fur fon plar, €& mettez véwe fulle par-
deflus,, & fervez.chawiement peyr Kntrée. Qa
Ppeut fervir un morcean de Barbué également
quune Barbué entiére, & op.la peqt fervir
£galement un jour maigre, commwe un jour gras,
,parci?u'elle ne fe-fait pas auwremesnt 3- Litalien-
ne grillée, - o

| dutre Barbut, & la faufle & I Balionne.

. _ Faites cujre vétre Barbué au court-bouillong
étant cuite, tirez-l égoiiter , & la dreflez dans.
fon plat, & mettez une faufle A I'ltalienne def
fus. Vous trquverezta maniére de I3 faire, aux
~ Chapitres des faulles & Coulis.
.- . Autre Barbué.
~ Prenez une Barbué felon la grandeur de wd.
4re.plag, -la wuides, &dalavez ; enfuite , faites-1a
cuire & Peau & -ap fel: prenez upe pincée de
aume, une piaaée d’eftraggon , & le faites blan-
<chir ; €tant blanchis, -mettez-le-dans I'eau froi-
e, & e preflez; enfuise , haches-le bien fig;
Juettez-le dans une cafferole avec, trois ou quar
Jure jaunes d'cufs, un. demi verre:dhuile , om
«demi vejiede yi blanc, le jus dwn cixed, v
e Gy peu
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eu de fel, un morceau de beurre , un anchois
gaché: ‘& un peu de mufcade: tirez vétre Bar-
bué de l'eau, & liez vétre faufle : vétre Bar-
bué étant égodtée, dreflez-12 dans fon plat, &
votre faufle par-deflus , & fervez chaudement
pour Entrée. - ‘ '

Autre Barbu, & la Jauffe aw Perfi.

- Prenez une moyenne Barbué, la vuidez &
la lavez ; faites cuire vOtre Barbué a2 l'eau &
au fel': vétre Barbué étant cuite, faites blan-
chir du Perfil, preflez-le bien & le hachez; étant
haché, mettez-le dans une caflerole avec m
anchois haché; la moitié d’un citron coupez en
petits dez , & I'affaifonné de fel, poivre , un mor-
ceau de beurre, yne petite pincée de farine, &
uiie gofite d’eau; étant prét 3 fervir, tirez véire
Barbué égofiter, & liez vdtre faufle ; dreflez
yotre Barbué dans fon plat, & vétre faull
par-deffus, & fervez chaudement pour Entrée,

Barbié aux fines berbes.

Prenez une moyenne Barbué, la vuidez &
Ja lavez; étant lavée, coupez les nageoires, &
Yefluyez; mettez dans une caflerole, ua peu de
ciboule, perfil, & des fines herbes hachées,
aflaifonnez de fel, poivre, & un morceau de
beurre, & y mettez vétre Barbué, & la laiF
fez fur des cendres chaudes 4 prendre du goit,
& la tournez des deux cdtez; enfuite, tirez-k
& la panez de mie de pain bien fine, & la fai-
tes griller ; & quand vétre Barbu@ fera griliée
d’un cbte, tournez-ld de V'autre ; étant cuite,

dreflez-la dans fon plat, & vous mettrez une
' 1

‘
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remotilade chaude deflfous , ou bien une faufle
a Robert, ou bien un jus i Péchalotes,

Barbué en filets, & la Ste. Menoux.

Prenez une Barbué, la vuidez & la lavez
bien proprement ; enfuite, levez les filets aufli
P'oprement que vous pourrez; prenez une caf-

erole, & y mettez un morceau de beurre, &
quelques tranches d’ognon, du perfil, bafilic en
branches; enfuite, vous y arrangerez vos filets,
& les couvrirez de tranches d'ognon, tranches
de citron ; aflzifonnez de fel, poivre, fines her-
bes en branches, & y mettez un couple de ver-
re de vin blanc, & ycs ‘mettez cuire tout dou-

. cement: étant cuites, tirez-les, & les panez
de mije de pain fines, & les arrangez dans une
tourtiére , gz les faites prendre couleur au four,
ou bien faites-les -griller; enfuite, étant gril-
lées, fervez-les dans leur plat, avec une petite
remoiilade deflous, ou une faufle aun beurre,
ou bien avec une ravigotte, & fervez chaude-
ment pour petite Entrée, ou hors d’ceuvre.

- Barbués marinées , €9 frites.

Ayez de p'etit'es Barbué&s, aprés les avoir vui-
dées & lavées, vous en Otez I3 téte & les na-
geoires ; enfuite, vous les coupez en filets, &
vous les mettez mariner dans du vinaigre; affai-
fonnez de fel, poivre , ciboules, perfil, bafilic,
thin, lagrier , tranches de citron, & les laiflez
mariner une heure; étant marinées, tirez-les

. égoiiter , & les trempez dansla farinées, & les
faites frire; étanc frites, vous les dreflez dans
leur plat, & les garniflez de perfil frit, &fles

C . €l



\

AN
198 LE CUISINIER
fervez pour petite Entrée, ou hars d’cavre; on
. peut 'aﬁ?rf mr des Barbués Eiges, pour ’1’6t,
en les faitant frire entiéres.

" Barbué¢ au couri-boiillon.

Vaidez la Barbué , & lalavez; mettez-la dans
mne poifloaniére , ou callerole ronde; mettez-y
du fel la guantité qu'il vous faug, dans une caf~
ferole, avec de I'eau, & la remuez de tems ea
tems, julqu'a ce qu'il foir fondu, & la laiflez re-
ro(er; enfuite, paflez 'eau dans ua linge, gz
a mettez deflus votre Barbué, & un morceau de
beurre: voyez quiil y ait la guantité quiil en
faur, pour qu'elle cuife, & qu'elle foit un peu
de haut godit ; étant cuite, retirez 13 poiffonniére :
& la mettez fur des cendres chaudes, avec un
couple de pintes de lait, & une feiiille de pa-
pier deflus; & lorlqu'an elt prét 2 fervir, ti-
rez-la de la poiffonniére; pliez une ferviette fur
‘Je plat ou vous {a voulez fervir, & la dreflez
deflus, garnie de perfil verd, & la fervez chau-
dement pour plat de rét, oun relevée, & fervez
avec deux faufles, une au perfil, & l'autre avec
une faufle aigre. - SR

Barbu, &la fuufe aux Awcbois. -

Prenez une Barbué , aprés lavoir écaillée,
wvuidée & lavée, faitas-13 cuire comme ci-de-
yant; vous la dreffez fur ua plat, foit entiére
ou en filets, & wous mettez deflus une faudle
aux Anchois liée, ou une faufle blanche piquan-
te. Elle peut également fervir pour ié¢, 12
dreflan fur une ferviette deffus fon plat.

Pk?: ’

o d
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" Phes, Quarlets & Limandes.”

Aprés tes avoir vaidez, écailtez ; & lavez,
vous les faites cuire,a 'eau & au fel; étant
cuits, vous les dreflez, & les fervez avec telle
faufle que vous jugerez hrﬂ})ro os. Et pqur
griller, vous mettez du perfH, & cthoules ha-
chées, avec da fel, du poivre, & un ‘morcean
de beurre dans uné caflerole, & le faites fon-
dre, & y mettez vos Plies, on Quarlets, ouw
Limandés, & les tournez deux- ou 'trois-fois,,
pout gqw'elles prenment du goft, fans les met-
tre aun feu; enfiite, vous les panez: de mie de
pain bien fine, & les faites- griller : érant grillées,
vous les pouvez fervir avec une remotitade def+
fous, ‘qu autre faulle que vous jugeréz i pro«
pos. Vous-trouverez la maniéte de la faire, aut
Chapitre des Sauffes. = - - - ;

. Matelote de Ples, Limgndes., ou
. Quarlets. '

- Prener des Quarlets, les vuidez, & les la-
wez; éiant lavez, ‘coupez-en la 1ée & Textres
mitié des nagéoires; & les coupez en deux. S'i
font gros , prenez une caflerole, & mettez-y
un morcean de beurre frais, felon'ld quantité
des poiffons qire vous aurez; vous-y mettrez ci-
botles, perfil hacké, & champignons, {i vous
én-avez, tne pincée de farine, & yarrangerez
. vos Phes ;'enfarte , les aflaifonnerez de fel, poi-

vre, & mufeade rapée, 'un verre:de vin blanc,
un couple de verres d'ean; mettez vitre caf
ferole fux le-few; & les faites cuire doucenzent;
’ tant
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étant cuites, & de bon goit, dreflez-les dans
leur plat, la faufle par-deflus, fervei-les chaue
dement pour Entrée, ou hors d’auvre.

Autres Plies.

" Prenez des Plies, aprés les avoir vuidées, &
lavées, il faut leur couper le bout de la téte, &
la queué,; & les mettres dans une caflerole, avec
du. vin blanc, champignons, laitances , truffes ,

erfil, ciboules, & thin, & un morceau de bon
beurre manié d'un peu de farine : remuez-les
doucement, de peur de les rompre. Etant cui-
tes, & de bon goit, dreflez-les proprement ,
qu'elles foient bien blanches , avec leur faufla-

" par-deflus. Pour celles que T'on frit, on les fa«.

rine; éwant frites, de belle couleur , on les fert

-avet du perfil frit, pour rét. On les fert auffi

grillées, avec une faufle blanche deffus.

. -Plies au coulis d’Ecrevices.

Les Plies étant vuidées, & lavées, les arran"
ez dansune caflerole, & les aflaifonnez de fel,
e poivre,, d'ognons, de tranches de citron

.verds , de, laurier , de bafilic , de ciboules, de

perfil, de vinaigre, & les mettez cuire fur un
fourneau : étant cuites, retirez-les, & les laif«

" fez dans leur court-boiiillon prendre du goit.

Faites une faufle avec de bon beurre frais, que
vous mettrez dans une caflerole , un couple
d’anchois , deux ciboules entiéres , affaifonnez
de fel, de poivre , & de mufcade , une pincée

de farine, un peu.de vinaigre , & de 'eau: tour-
‘nez la faufle fur le fourneau; étant liée, mettez.

: y
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y du coulis d’Ecrevices , jufques i ce qu’elle‘tbit
de la méme couleur 3 tirez vos Plies de leur
court-botillon, & les mettez dans un plat. Voyez

ue la faufle foit d’un bon goiit , & la mettez
ur vos Plies, & les fervez chaudement pour

‘. Entrée.

 Plies aux fauffes aux Anchois, £ aux ’
Cipres.

Vos Plies étant cuites de méme dans le court-
boiiillon, faites une faufle blanche : prenez une
caflerole , & y mettez du bon beurre frais, un
couple d’Anclois , des Cipres, deux ciboules
entiéres , & aflaifonnez de fel , de poivre, &
de mufcade, & y mettez un peu de farine, un
peu de vinaigre, & de I'eau, & tournez la fauf~
fe fur un fourneau:tirez les Plies du court-boiiil-
Jon, les mettez égofiter, & les dreffez dans un
plat. Voyez que la fauffe foit d’'un bon gofit,
& la mettez par-deflus’, & les fervez chaude-
ment. On les peat fervir avec la méme faufle,
en les faifant griller : onles peut pamer aufli &,
les griller de méme.

Salade de Barbué.

" Vous faites cuire vétre Barbué au court-botiil-
lon, & lalaiffez réfroidir ; étant froide, vousla
coupez en filets, dent vous en garniflez un
Fat avec de la petite Salade ; & vous I'affai-
onnez de fel , poivre , vinaigre & huile ; od
bien, vous y faites une remoiilade, que vous
trouverezau Chapitre des Saufles. .S .

Co ala-

A
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" Salade de Vives.

. Prenez des Vives, aprés les aboir voidées &
lavées , faites-les frire ou griller, & les laiffez
réfroidir : étant froides, coupez'les tétes & les
queués , & les coupez par filets , les arrangez
dans un plat, & les garniffez de cerfeiiil; hachez ,
des petites cipres, les aflaifonnez de fel, de poi-
vre, d’huile, de vinaigre, d,;& les fervez. ous
pouvez faire toutes fortes de Salades de poiffons
de ceute fagon , en y ajolitant des cipres, an-
_chois ,& des petits ognons blancs cuits a la brai.
fe, ou cuits 3 I'eau: ou les fagonnent comme
on le juge i propos; il 0’y 3.que la maniére qui
en fait la beauté. , '

. 1
- . ’ . . s ’
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" CHAPITRE XIL
- = Des JThohs & Tanches.
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Thon.

CER: un gros poiffon de Mer, qu’on fait mari-

ner en Provence, & que I'on mange en fa-
lade; vous‘le. pouvez manger en taille: faites
une petite caifle de papier, beurrez-l3, & y ar-
-rangez de vQtre Thon coupé- par peétites-tran-
ches: en faifant un lit de Thon, vous I'aflaifon-
-nerez de perfil, ciboules, -poivre, fines herbes;,
-continyez.de méme ;mettez un peu de beurre frais
par-deffus & les panez d’'une mie de pain bien
fine: faites-le cuire .au four ou fous un couver-
.cle de tourtiére, & lui faites prendre couleur, &
le fervez chaudement. Lorfqu’on peut avoir le
.Thon frais, on en fait des pités chauds, &
froids , de la. méme maniére que les pités de fau-
mon , & vous en faites-de la méme maniére
-d’autres Entrées, de méme que des faumons.

.‘ . Thowd la broche.

. Coppez du Thon gar gros morceaux , la va.
Jeur de deux livres chacun, ou plus, & le piquez
.de lardons d'anguilles , & d’anchois ; mettez-le
.2 la proche : faites une marinade de cette ma-
.niére : prenez une demi chopine de vinaigre,

avec un ognon coupé par tranches ,. quelgue
. Tome IV, H . transe

'
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tranches de citron , des: ciboules entiéres , du
- poiveé, da fel , une fetiile de laurier, & du
beurre; & mettez la paivrade deflous le Thon,
& lurfofes toijours en cuifans ; étant cuic, ti-
rez-le de la broche: prenez le dégofit & la ma-
rinade qui réfte, & la dégraiffez bien, & la liez
de couhs , & y mettez quelzues cépres :. voyez
gu‘eltc ne foit point trop falée ; dreffez le Thon
ans le plat que vous veulez fervir , & mettez |
la marinade deflous, & le fervez chaudement.
Vous pouvezle fervir avec une fauffe 3 I'ltalien-
ne ou i I'Bfpagnole. :

Tanches y & I’ Italienne. -

Ayez des Tanches limonnées , vuidées , &
Javées bien proprement; coupez-en les nageoi-
res,, le bout de la queu, & les tétes,en vives :
mettez-les dans une caflerole , affaifonnez-les de
“fel, poivre , perfil, ciboules hachées, cham-

ignons ,truffes vertes, fi vous en avez; motil-
Cz-m d'one demi boi,(ilteille de vin blanc ou de
‘Champagne, un peu de jus maigre ou , Gt
demi ge%?e de bonne huile, lag;xoitiég:l?m ci-
tron coupé en tranches ; aprés en avoir oeé
Técorce , utie gouffe d'ail hachée: faites cuite
-vos Tanches; étant cuites, tires-en les tranches
de citron ; obfervez qu'il foit d’'un bon goiic,
& le liez avec un peu de toulis maigre, ou gras,
ou bien d’un petit morceau de beurre manié
-dand de I4 farifte : dfeffez ¥os Tanches, dans le

lat que vous voulez fervir, & la faufle par-def
‘fus, pout pétite Entrée,ou pour grande; la gran-
‘de quantité de Tanches fera un grand 'l?lat.
-Vous pouvez accommoder le ton ou satrés Poif-
‘fons de la méme mabniére,. T
e ‘. .. “

—
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Tamches frides.

Il faut faire. hoiiillir de P'eau ; & lorfgy’elle
boiiil, laretirer de deflus le feu , & y wetire les
Tanches , en les remuant : retirez-les , & les
limonnez, qu'eles foient bien propres, & les ef-
fuyez bien: vuidez-les, & les fendez parle
dos, & les poudrez d’un peu de fel , & de fari~
ne, & les faites frire : étant frites , & d'une
belle couleur , tirez-les , les mettez égofiter, & -
les dreflez dans le plat que vous voulez les fer-
vir, & fervez chaudement.

Frimﬁe de Tanches au blane.

Les Tanches étant limonnées, vuidez.les, &
coupez -en la téte; fendez-les par le milies, & -
Jes coupez en {ix;I'avez-les bien, & les efluyez;
mettez dn beurre dans une caflerole , & la met-
tez fur un fourneaun: le beurre étant fondu, met-
tez-y les Tanches qui font coupées , avec des

- champignons ; affaifonnez-les de fel, de poivre,

d’un bouquet ; paffez le tous &nfemble :. étant
aflé, mettez-y un peu de farine, & le moiiile
ez d’'un peu d’eau chaude ; faites botliillir ine
demi boiiteille de vin blanc , Ja mettez dans’ la
Fricaflée : étant diminnée 4 propos, préparez '
une liaifon’ avec trois ou quatre jaunes d'eufs,
que vous délayez avec un peu de verjus, oa
bien un peu de vin blanc boiiilli, & en liez la
Eyicaflée , comme une. Fricaflée de poulets :
mettez-y uh pen de perfil haché , un peu de
mufcade : voyez que la Fricaflée foic d'un boa
gofit, la dreflez proprement dans le plat que
vous voulez la fervir , & la fervez chaude-

meng, Ce . :
Ha Fri-

!
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‘ Fricaffée de Tancbes, au roux.

* " Les Tanches étant limonnées, vuidez-les; &
leur coupez la. téte ; fendez-les en deux, & les
‘coupez en quatre ou en fix-morceaux ; lavez-
‘Jes bien , les efluiyez; mettez un morceau
de beurre dans une caflerole , & y mettez un'pea
de farine, & le faites rouffir: étant roux, met-
tez les Tanches dans:la cafferole , avec. des
- champignons , & les affaifornez de fel, de poi--
vre , d’un bouquet : étant paffée , moiiillez-la
4 demi de boiiillon de poiffon., ou bien de juws
d’ognons ; faites boilillir une demi boiiteille de
vin blané¢, & la vuidez dedans: étant cuite,

our I'achever de lier, il faut y mettre du cou-
is: voyez qu'elle foit d’'un bon golt, dreflez-la
‘proprement dans le plat que vous voulez la fer-
vir, & la fervez chaudement. Dans la faifon
des afperges, & des artichaux, vous 'y en pou-
‘vez mettre , les ayamet fait blanchir - aupara-
vant. ) : , .

. Tancbes farcies..

Les Tanches étant limonnées , fendez-les tant-
foit-peu par le dos, & avec la pointe du cou-
zeau détachez la peau, & la coupez par le bout
de la queué¢ , & par le bout de la téte , & la
tirez: ayant tiré 'arréte , defoflez une Tanche,
.ou bien uneé carpe ; mettez la chair fur une table
avec des champignons, un peu de.perfil, & Gi
boules hathées , & affaifonnez de fel, de poivre,
de fines épices, & tant-foit- peu de.fines her-
bes; hachez bien le tout enfemble: mettez-y du
beurre frais la quantité qu'il en faue, avec trois
ou quatre jaunes d'ccufs cruds, de la miede
.‘ .' : -? . paln




‘M ODERNE" * pry

pain cuite dans de la’ créme ; hdchez le tout !
enfemble; -étanthaché, farciffez-en les Tanches :
érant farcies , coufez-les; mettez du beurre ra-
finé dans une caflerole fur un fourneau : étant
chaud, farinez .tant-foit- peu les Tanches, &
les faites frire upe-a une: étant-de belle cou
leur, tirez.les; meuez la grofleur de deux ceufs
de beurre dans une caflerole fur un fournean :
étant. fondt , mettez-y un peu de farine, . & le
remuez todjours :. éant. roux., mollillez- le de
boiiillon de poiffon, ou de jus d’ognons, & d’un
peu de vin. blanc; mettez- vos- Tanches dans ia
faufle; afluifonnez-les de fel', de poivre, d’'un
Bbougqaet , & les laiffez cuire-a petit feu:-érant
cuites, tirez-les, & les dreflez dans Je plat que
vous vouleziles. fervir, & y-mettez deflus votre
ragofie. ' Une antrefois , .au liew de les faire fria
re , vous les metwrez dans ua petit aflaifonne-
ment , & mettrez unragoi &&hitanceq pas-def~
fus.Vous pouvez une autrefpis, y mettre up ta-
Qt.de queués d'écrevicgs , ou hien d’huitres.
ous trouverez Ja manigre de -faire les zagoits
au Chapitre des Ragoiits. I

. Tauches e Gaflerdle.

. - Lés Tadches étant farcies de la maniérequ'il
eft marqué ci-deflus, frotez upn plat d’argent on
tourtiére de beurre, & aflaifonnez de fel, dg
poivre, fines herbes, & fines €pices; un ognon,
coupé par wanches, quelques ciboules entieres ,
y arrangez les Tanches deflus ; aflaifonnez-les
deflus comme deffous, & les arrofez de beurre
fondu, les panez de mie'de pain bien fines,. &
les mettez au four ;_étant cuites, & d'une belle
wouléur;, . dreffez-Jes proprement dans lg plat que
_ T Hg3 " vous
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vous vouler les fervir, & les fervet au fec. On
les f6rt avec toutes foctes de fauffes de légumes,
que vous mettez deflous, ou bien quelques cou~
lis d'dcrevices, ou fauffe aux anchoisy il n'y 2 que
R ragotic qui en fait Ia differance.  Qn trouvera
la maniéve de faire les ragoits, au Chapire des
Ragoits. Sl vous les faices cuire dans an plac,
vous y meurez l¢ perfil, & la ciboules hachées
mélez avec le beurre fondu , dont vous les ar~
toferez , & vous les panerez enfuite.

Tamcbes farcies & griliées.

Etant limonndes , fendez - les par le dos, les
vuidez , & les furciffez de la méme farce qoe
celles ci-deflus: dtany farcies, refermez.es ; fai-
tes fondre du beurre , & y mettez do fel, &
les trempez dedans, les panez , & les faites gril-
ler: éant grillées , & de belle couleur, voyez .
qu'elles foient cuites , & les dreflez dans un
plat ; meutez un ragodt léger deflous, de cham-
pighons ou de traffes , & les fervez chaude-
ment. : S

Tanches en filots marinds.

" L Tanches étant limonnées, & vuidées,
" ¢éoupez-en la téte, & les fendez en deux , & les
toupez par filets, & les arrangez dans un plat;
affaifonnez - les de fel, de poivre, ciboules en-
tiéres, du perfil, un ognon coupé par tranches,
une fetille de laurier, un peu de balilic, & quel.
ques clous, un peu de vinaigre s remuezlien
le tout enfemble , & le laiffez mariner un cou-
le d’heures ; étant mariné, tirez les filets, &
es effuyce entre deux linges; farinez-les, &fk“
: ale
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Faites fire dans du beutse rafné : ftant ;

&z d'une bell‘g ot])ule:u-, tirez~les, &lles ;;!: i
oprement fur le plat que vous woplez les e;-..,

g:r avec du perﬁl fru;q, & les [ewezcband&-

Inent.- .t

-
4

Muges awtmnené dit Mule:;. P

Son des Poiflons de Mer &de Rividre; ils fons
€galement bons I'an & Vagste s fajteseles gril.
- ler, aprésles avoir écaillé & vuidez , & incifé, &
frotez de beyere fonda : faites yne- ﬁu& avee
du beurre , cipres, tranches de citron , poivre,
fel, mnfcade, &ver]us, oa jus de citron. Vous
pouvez aufli les faire frire au beurre rafiné 5
puis, les mettre dans ga plac sver la méme faule
fe, cipres & ancheis, ou une fulle hachée , oB-
une faofle au petfil. Une astrefois, vons les fe-
reg. boilillic, & fervirez avec les ménm faufles:
marquées cideffus. Oa peut encore les meure,
en tourte, & far-tout en pite, comme heanooup
d’awres poiffions, | . s

Entrée de Cabillow 3 1d Hollandoglé, it -
vent dire, en Frangois, Morué '
. fmzcbe '

-

“Vétre Cabillau écant écaillé, vaidé & lavé

cou z-le en tranches ou en morcesux, ce u d
ut pour £n garmr un ‘plac, de lagr

e vous jugerez a pro Mettez vos mot..

cgaux de Cabillau dans de leau fraiche; & ens,

fuue ’ meu.sz dans un chaudron , fuﬁfanment

H 4 d'eau

/
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dedupor les faire cule; quand 'éavaura botil"
I, mettéz- ¥y’ vos morcéaux de Cabillau, avec
du:fel & du vinaigreé: & ayez foin de'le bien.
" écamer-i'mefare quils boitillira: éant cuits, - ti-
vez-les, dreflez- les dans le plat que vous -vou-:
lez fervir, & le convrez bien. Enfuite, égot-
tez-le . & le fervez avéc une faufle life, & du
perfil , pour Entrée ou Relevée, ou bien du beur-
e fimplement fondu,; & tourné en huile: on

fert ces ffanﬂég‘ en particulier. o
2« Entrée d’une Hure de Cabillau.

| S Loe . H
_>'Prénez une Hure de Cabillau, oti vous laif~
ferez ‘joints: fix pouces du corps. ‘Enfuite, ‘faites-
la:cuire s Yeau & au fel, avec une botine cho-
plne.de vindigre ;. & obfervez -que I'eau foit de
bon fel ;:meter unbouquet de fines-herbes dans
Yeau,; un ognon! c’oupz -en tranches;. quelques
clous de girofles:Picellez vétre Hure pour la fai-
re cuiré; étantoouite, “tired< R égoiter, & la
dreflez dans fon plat. Ayez une faufle toute
préte que vous ferez de la maniére qui fuit. Pre-
‘nez des huitresy la-quantité que wpus jugerez a
propos, & les faites blanchir dans leur eau’; en-
fuite , tirez-les égodter far un timis, &-en gar-
dez Veau pour faire-vétre-faufle. Mettez vos
huitres dans de ’eau fraiche’; enfuite, tirez-les
égoiiter les unes apres les autres fur le cu d’'un
tamis. Mettez eaviron une livre de bon beurre
- dans une cafferole, avec un peu de mufcade,’

urie pincée’de farine, du fel, poivre, une pin--

céede fleur de mafcade, un filet de vinaigre , avec

. une partie de'éau de vos huitres ;-du perfil blan-
chi & haché, trois ou 'quatre anchois ha‘cl;és:
: iez

2 -
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Yiez votre faufle fur le feu: obfervez qu’elle foit
"d’un bon goit, & y mettez les cus de yos hui~
tres, ou vos huitres entiéres; celd dépend de
POfficier qui travaille ; mettez vdwe faufle par-
deflus, & fervez chaadement pour kntrée ou
Relevée , ou bien la faufle  part. :

Aut'rev Entrée de Cabillau.

. * Prenez du Cabillau quifoit nettoyé, & bien
lavé. Sic’eft le gros bout, coupez-le par tranches,’
& fi c’eft la queué, ficellez-13; enfuite, mettez
votre Cabillau dans une tourtiére ou plat d’ar~
gent , avec du beurre, fel, povre, fines épices,’
un ognon haché, & un verre dé vin. Enfuite,’
- faites cuire véire Cabillau au four, ou fous le’
couvercle d’une tourtiére; étant prefque cuit,’
tirez - le ; meutez-y un filet de vinaigre, & le
'poudrez de mie de pain: achevezde le faire cui~
re au four ; obfervez qu’il foit d’une belle cou~:
leur; & fervez chaudement pour Entrée.. Vous.
pouvez les couper en tranches, & les acomme~
der, de méme, . B
Entrée de Cabillau, aux fines berbes. _ .
. Prenez du Cabillau, faites-le cuire dans.-du via® .
blanc, beurre ou lard , & 'aflaifonnez de fel, poi--
vte, bafilic, thin, laurier & fines épices; -étanc.
cuit , tirez-le , & le dreflez dans fon pldt avec une:
faufle par-deflus, le panez, & lui faites prendre
couleur au four. Une autrefois, faites une faufle
avec du beurre, un peu de mufcade, fel, poivre,
un filet.de vinaigre, & deux jaunes d'ceufs; en-:
fiite,. liez voure fayffe fur le¢ feu, & étant lide,
i Hsys ‘met.
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mettez-1a {ur: vétre Cabillau, & fervez chau-
dement pour Entrée. .

Fricaffée de Cabillau.

Prenez les poches, c'eft-a-dire, les grofles en-
trailles de plufieurs Cabillaux ; fendez-les, & les
ratiffez bien: enfuite , faites-les blaachir; étant
bien blanchies, mettez-les dans de 'eau fraiche,
lavez-les bien proprement, & les conpez en
morceaux quarés comme le bout du pouce. En-
fuite, mettez un morceau de beurre dans une.
caflerole , & y paflez un ognon haché: aprés
cela, mettsg-y vos morceaux, & les paflez deux
ou trois tours. Etant paflés, poudrez-les d’'une

incée de farine; moiilllez-les d’un peu de beoiiil-

on de poiffon, & un verre de vin blanc; affai- -
fonnez de fel, poivre , fines herbes , fines épices,,
& les laiffez mitonner tout doucement. KEiant
cuits, liez-les d’une liaifon de jaunes d'ccufs, &
perfil haché, avec un filet de winaigre oy de
verjus, & fervez chaudgment pour Enuée.

Fricalfée de Cabillau, & I’Italienne.

Prenez des poches de Cabillau, felon la gran-
deur du plat gue vous voulez fervir. Coupez-
les en filets , & les paffez 2 I'huile avec un ognon
haché, & les moiillez d'un verre de vin blanc,
avec un peu de boiiillon maigre; aflaifonnez de
fel, poivre, fines épices pilées, & les laifler mi- .
tonner ; étant cuites, obfervez que vos poches
de Cabillau foient d’un bon golOt, & les liez
d’une liaifon de jannes d’eeufs , avec force citrans,
-&perfil haché, Vous pouvez y ajodter des cham-

o o i ) pi
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pignons, & des truffes. Eant lides, dreflez-

les dans leur plat, & fervez chaudement pour
Entrée. Vous pouvez aufli les faire en mepu
de Roi, comme des palets de beeuf, & des oreil-
les de cochon. Vous pouvez aufli remplir ces
‘poches avec une farce, faite de chair de Cabil-
au, & d’autres poifflons en filets, mélés avec-
la farce, & les faire cuire dans un affaifonne-
ment, & les fervir, ou avec une faufle blanche,
ou un ragofit d’huitres, ou une faufle au perfil,
ou nne faufle & I'{talienne. Vous les garnirez de
laitances de Cabillau frites.

CHA-~
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'CHAPITRE XIIL
" Des Carpes.

+

Carpe & la Chambor. .

PRenez ane grofle Carpe, écaillez-d , & la
lavez dans I'eau;- étant lavée; piquez-la de
gros lard, & de jambon. Etant piquée, ayez
une demi douzaine de pigeons, avec des foies
gras, ris de veau, mouflerons, & truffes, fi vous
en avez; paffezle tout un-moment fur le feu,
& I'aflaifonné de fel, poivre, fines herbes, un
" pen de couhs, un jus de citron; enfuite, met-
tez cela dans voure Carpe , & la coufez; ayez
une ferviette, & l'étendez deflus votre table,
prenez des bardes de lard, & les étendez fur la
ferviette, de la longueur de véure Carpe, que
vous y mettrez, & acheverez de la couyfir de’
bardes de lard; puis,la pliez dans vétre ferviet-
te, & l'attachez par les deux bauts; enfuite,
prenez un cuifleau de veau, & ‘le coupez par
tranches bien minces; arrangez-les dans une caf-
ferole ronde ,avec des petites tranches de jam-
bon, ognons coupez en tranches, & carotes;
mettez votre caflerole fur le feu, & la faites fuer
comme un jus de veau; €tant attachées,moiiil-
lez-les de boiiillon ;enfuite , mettez-les dans une
caflerole ovale, avec la viande , & le jus ; puis,
vous y mettrez vétre Carpe, affaifonnée de fel,
poivre, fines herbes, cloux , fleur de mufcade,

avee deux ou trois boiiteilles de bon vin blanc,
: pn
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- citron coupé par tranches: - obfervez gie la
Carpe trempe , ‘& la couvrez , & la faites cuire

:tout doucement: il faut avoir un ragoiit de ris -

de veau , champignons, troffes, crétes, & foies
.gras, laitances de Carpes; il faut avoir demi-doun-
‘zaine de petits pigeons, que vous mettrez au
foleil, ou bien au bafilic, ou bien un couple de
~¥oulets coupez'en quartiers marinez ; ou bien

aites-les piquer de petit lard, & glacé comme
<n fricandeau; prenez une demi- douzaine de
ris de veau, faites-les piquer de petit lard, &
les faites cuire & glacer comme, un fricandeau:
Prenez aufli une douzaine de belles écrevices, ¢
.que vous ferez cuire; étant cuites, vous en é-
-plucherez les queués , & Gterez les petites pates:
fi vous avez aflez d’écrevices pour faire un cou-
lis , vous vous en fervirez ag lieu d’autre coulis.
-Vétre Carpe érant cuite , & étant préte A fervir;’
tirez vdwre Carpe égofiter , & tenez yétre ra-
goic prét, & vos pigeons, ris de veau & écrevi-
ces; dépliez vitre Carpe, & la dégraiflez ; puis,
la dreflez dans le plat ou vous-voulez la fervir,
& ymettez votre ragotic par-deflus, & garniflez
le bord de voure plat d’une écrevice, d'un pi.
geon, d’un ris de veau, d'une écrevice, d’un pi«
geon, & d'un ris de veau; continuez de méme
jufqu’a ce que le bord de vétre plat foit tout-i-
fait rempli , & fervez chaudement: ces fortes
d’Entrées fe fervent ordinairement pour releves -
des grands ‘potages.

- Autre Carpe, &la petite Chambor.
: Prenez une Carpe, & la faites écailler, vuis
der & laver, levez-en la pean d'un cbté, & Ia
faites piquer de petit lard; étant piquée, il faut

o , , avoir

’
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avoir un falipicon fait de ris de veau, de champi-
gnons, truffes , crétes, & le tout fans coulis ; met-
tez-le dans le corps de vltre Carpe, & lacoufez ;
* preneztrois ou quatre boiiteilles de bon vin blanc,
& les mettez dans une caflerole ovale, avec des
ognons coupés en tranches, du citron, & da
fel; meuez vétre cafferole fur un fournean; &
dés qu’elle boiiillira, vous y mettrez voire Car-
pe, vous lui ferez faire quelques boiiillons ; en-
fuite , vous la retirez. Pour faire la glace de
vOure Carpe, prenez deux ou trois livres de
la cuiffe de veau, & les coupes par tranches, le
plus mince que vous pourrez , avec quelques
tranches de jambon , des ognons, de lail, du
-cloux, du bafilic; mettez le tout dans une caf-
ferole ovale; moiiillez-le de boiiillon , & le met-
tez fur le feu., Le veau étant 3 moitié cuit , met-
tez vOtre Carpe fur une feiiille percée, & la met-
tez dans vétre caflerole ovale, ou bien dansune
ferviette, pour la facilité de la retirer. Etant
cuite , tirez-12 , & paffez le boiiillon o elle 4 cuit
dans un tamis; remettez le boliillon que vous
aurez paflé dans vétre caflerole ovale; meuez-
le fur le feu, & le faites boilillir jufqu'a ce qu'il
devienne en caramel; remettez-y vétre.

du c6té du lard , & la mettez fur des cendres
chaudes , afin qu'elle fe puifle glacer tout dou-
cement ; étant prét a fervir, mettez dans le plat
ou vous voulez mettre votre Carpe, une eflen-
ce, ou bien une fauffe 2 I'ltalienne; tirez vétre
Car&e le plus fubtilement que vous pourrez ;
dreflez-13 , & fervez chindement. Vous la pou-
vez garnir de ris de_veau glacé, & d’écrevices,
{i vous le voulez. Une autrefois, de petits pi-
geons glacés, ou d’ailes de poulardes, ou de (;!ox:;
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dons piquées & ghacées. Le tout fervi chaude-
ment. \

. Entrée de Carpe , & I Angloife.

Prenez une Carpe, écaillez-la, & la lavez;

vuidez-la, & lavez le dedans du corps avec da
vin ; prenez enfuite, une caflerole ovale de la
grandeur de votre Caze, & y coupez quelques
ns en tranches, & y mettez vétre Carpe;
aifonnez-la de fel, poivre, cloux de girofie ,
un peu de vinaigre, & une botiteille de vin, &
achevez de la moiiiller d’un "couple de verre
d’eau boiiillante; mettez-1a fur un fourneau, &
1a faites cuire: étant cuite, Otez-l2 du feu, &
prenez le vin avec lequel vous avez lavé vétre
Carpe ; prenez quelques anchois , hichez-les
bien, & les mettez dans la caflerole avec le
vin, & lui faites faire qpelques beiiillons: paf-

_ fez-]es, enfuite, dans un tamis, & lés remettez

dans la caflerole avec un bon morceau de beur-
re, une pincée de farine, pour lier la faufle,
mufcade rapée, ou jus de citron; mettez vitre

caflerale fur le feu, & liez vétre faufle; obfer-
- vez qu'elle foit de bon goit: étant prét & fer-

vir, tirez vOtre Carpe egolter , & la dreflez
dans le plat ou vous voulez la fervir; garniffez
vétre plat de morceaux de pain frits en quarés,
Jong comme le doigt; mettez vOtre faufle par
deflus, & fervez chaudement.

Autre Carpe, &’ Angloife , éruvée.

Prenez une C;.lrpe, & la faites écailler, la-
ver, & vuider; prenez une caflerole ovale, de

la longueur de vétre Carpe, &y mettez quel-
' ques

/
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-ques ognons coupés en tranches.; enfuite, mek
tez-y votre Carpe, & l'aflaifonnez legerement
de fel, poivré,cloux, fines herbes; un morcean
de beurre, une botiteille dé vin, oa bien deux,
felon la grandeur de vbtre Carpe; environ une
boiiteille d’ean: puis, couvrez vétre caflerole de
fon couvercle, & la faites boiiillir tout .douce-
.ment ; ayez foin de tourner la Carpe de tems
en tems; vOtre Carpe étant cuite , & étant précg
3 fervir, ‘paflez le jus ou a cuit la Carpe dans
un tamis ; mettez-le dans une caflerole, fur .un
fourneau, & le faites diminuer jufqu’a ce qu’il
n'en refte que ce qulil vous en faut, -pour
mettre deflus vOtre Carpe; mettez-y un bon
morceau de beurre manié dans:la farine , ua
couple d’anchois hachés: obfervez que cela foit
de bon golt, & liez votre faufle; tirez votre
Carpe, & ladreflez dans fon plat, & la gar-
nifléz de mdrceaux de pain frit, longs comme
e doigt en quarés,, & lgrvez chaudement. Vous
-pouvez mettre dans voure faufle des cipres,
champignons & truffes hachées. :

Entrée de Carpe & la Matelose.

. Prenez une.Carpe, & l'écaillez. & la lavez;
prenez une anguille, dépoiiillez-la, vuidez-1a, &
gardez-en le foie; vuidez votre Carpe, & la
fendez par la moitié: coupez chaque. moitié en
trois morceaux ; mettez-les dans une caflerole
avec votre anguille coupée en trengons, avec
une demi ‘douzaine de pétits ogrons blanchis,
quelques champignons coupez en morceaux,
uh .bouquet fait de’ perfil, ciboules , & fines
herbes ; aflaifonnez de fel, poivre, & y mettez
une boiiteille de'bon vin; allumez un fournea\,é;

S e
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- % le mettez fur le feu; & quand la faofle fera
diminuée, & le tout bien cuit, vous y mettrez
un-morceau de bon beurre’manié dans la farine
par petits morceaux ;. obfervez que le gotit foit
bon, Otez:-exf le bouquet: érent préte A fervir,
dreflez-12 dans vbtre plat, le plus proprement

- qu'il vous fera pofiible, & fervez chaudement.

- Autre Entrée de Carpe en étuvée.

- Prenez une Carpe, écailléz-la, lavez-1a, vuis
dez-l3, ‘& la fendez; coupez. chaque moitié en
trois morceaux, & les mettez' dans une caflero-
fe, avecune doozaine de petits ognons blanchis,
& les. aflaifonnez de fel, poivre, un bouquet
fait de perfil, & fines herbesy moiiillez-les d’u-
ne demi boiiteille de bonvin, & les mettez cui-
‘re; prenez un morceau de beurre, & le mettez
dans ‘une cafferole, avec une bonne pincée de
farine; mettez-les fur le feu, & remuez avec
- une cuillere dé bois, jufqu’a ce que celd prenne
" belle couleur; moiiillez avec un peu de jus mai-
gre, ou’ bién"de I'eau: cela écant bien déjayé,
_ mettez.le, dans la caflerole, ou eft vértre-Car-
. pe, &obfervez quelfe foit d’'un bon gott; dref-
- fez-la’ dans le plat, & fervez thaudement: pour
_Entrée. - . . e

Entrée d’une Carpe grillée.

Aprés avoir écaillé, & vuidé vOtre Carpe,
vous Ia' dfélez, & la frotez ‘de: béurre fondu,
en la potidrant de fel, & poivre menu. Enfui-.

~ te, vousla'fiites griller, & -vous y faites un
_ ragofiv'de ‘mouflerons ‘ou de ‘champignons, lai-
tances,-&us dartichaux, -avec des ognoms & -
- Tome 1V, ' I ' des
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tant pyét 3 farvie, metiez le rp-
oﬁ; pas-de ﬂ?‘ ogpﬁune auﬂ:L e,&fcx—
vez chaudemcn: poyr En

Cmpe. ﬁrm dam le coms\

Prgnez un cot;ple folea, avec un btocbe;
que vous défoffez, & de la chair \irous en ferez
_une farce, -en la bachgnt bien awec yn peu de
ciboule, fines épices, fel, poivre, mufcade,
beyrr ftals, & un pey de mie. de p3in cyite
dans de Ia ou du lait. Vons lierez vd~
tre farce avcc es.jaunes d’'cufs, & les blancs
foilettez en ." Vous pouvez prendre les
mmlle S ﬁl.etm&e votre viande, les couper en
petits, dez, & les méler avec véyre farce. Pre.
vez uns Carpe , rempliffez-1a de ceste farce,, & Iz

itgz cuire avec gdu v:.n blanc dans ype caf-

ole ovale, 3 peu‘:o affufonnée de fel,
" poiyre , clous, uquet de fines herbes, &

Em beune fraig. Feaps cuite, vous aqrez
rageds de champ,tgnops, morit es, tm Tes ,mouf
ferops, gus dartchanx, laitances de C:
qweqes décrevices; obfervez qu'il foit d:rioa
gout. . Tenez viire tagoﬁt 20:': lqu, & y
mettez dedang up bon cqylis d’écrevices, ‘qu
autre; dreflez votre Carpe, & mettez véyre 13-
golt par-deﬂ'us & fervez chaudement.

" dutre Entrée de Carpes. |

" On let farcu ﬁ.;rl ;:réte d’u;le fa:co comme
celle ci-devant,.qu {gu e bon. godt, & faites-
lgs, cuire an fqur faire . 13- fggcq, vous,
défpﬂ'ez vos Carpe; « que vous. hachez avec o

ncu de ciboulg,- mﬁh champmm. fel, pox'

e t— "
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vre, & mufcade ; vous y ajafitez un. orcea
de mie de pain, cuite dang du lait; ou dans
de la créme, fur le fourneau, avec de bon
beurre . frais, & quatye jaunes d'eufs cruds, &
les:bluncs foliettez en nége; vous meitez vos
arcétes de Carpes dans une tourtiére heurrée;
des tranches-de pain dans le fond , & vous metten
la farce par-deflusbien proprement & pour vous,
facilitera Is bien arranger , batez un uf far ung
affiecte , & la drefler avge un coliteau trempé dang -
Veeuf; enfuite , vous leq srrofez de beurrefondu, &
les panes d'uhe mie de pain bien fine,” & bien
blauche , & wous fes mettez au four: Vous pren-
drez .garde qu'elles foient d’'ene belle covleur,
. bien blondé, & les fervires chaudement: toutes

fortes de farces maigres f& font de méme:y il
By 2 qu'a déguifer la chair du poiffon; & quand
wous aures des: plats d'argent, vous les mettrez
dedans au lieu de tourtiére. : ol

Cafpe lardée. 8 Anguille 5- &n ragods.

.- Aprés 'amoir écailtde, & lavée, vous'lx lar-
dez de,gros lardans d’Anguille, }a metvez dans
s caflerpley Faflaifonnant de fel, poivre, mufs
cade, vn bauquet, une demi cuillecée d'eaw 4
upe .demi u&amm ikde 'd;u vin blanc , cha;lnph
gmons , moufferons, truffes, petits ognons. blan«
¢chbis, & I3 faites: cuire tout- doucement: quand
¢le, fera: cuite, mettea-y des: edpres, un coue
ple d'anchais, up morceav de bon beurse. maw
pié,-& les. haiflez va peu mitonner enfemble’,
& fervez chaudemem. Premez garde que viire
ragait.foit bion ki, & d'wnboa goly.. - -

12 Car-
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7 arpes farcies' damle cors.

. .Ayez. une belle Carpe, éciillea-la, & la
vuidez- proprement ; féparez la pean d’avec la
¢chair, y laiffant la-téte & Ja queué, & -faites
wne farce avec la méme chair, & chair d’an-
_ guille, laitances de Carpes , aflaifonnées de fi-
" nes herbes, fel, poivre, clous, mufcade, thin,
beurre. frais-, & champijgnons , le tout. haché
bien menu. Farciflez vos peaux, & les-coufez,
ou les joigées enfemble. Vous les mettrez cuire
au fous, ou bien vous-les metirez dans-une caffe-
role, avec de bon beurre, win blanc, & boitil-
fon de poiffon, ou purée claire; & bon affai~
fonnement; €tendant, par-deflus duheurre frais,
- & mettez- par-deflus. un bon rageQit .de lditan-
ces en’ fervant, ou bien une faufle a: I'Efpa-

. gnole.
S Carpes en bachis. . -

-Aprés- avair écailé, & vuidé vos Carpes,
levez.en proprement les peaux, &-en tirez
toute la chair, en les défoffant bien; ce qu'on
peut faire en levant par tranches, avec:un. col«
téau, la chair du poiflon; enfuite,*vousia ha<
cherez bien memué ayec chair d'anguille; cham-
pigoons., truffes, affaifonnée de fel, poivre,
& fines herbes: le tout érant bien -hachéy

_ paflez-le au blanc dans la caflerole; avec bsurre
frais, un peu-de boiiillon de poiflon; ou'purée
claire. Laiffez bien cuire. le tout; iétant cuic y
fervez-le pour Entrée:avec un jus de.citron. -

Autre
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o Autre Carpe em bachis.
Aprés avoir écaillé, & vuidé votre Carpe,
levez.-en proprement ‘la pean ; défoflez-13, ha-
chez-en bien la chair, & la mettez dans une
caflercle, - que vous metirez fur le fen, & que
vous aurez foin de’ remuer avec une cuilleré
".pour la faire un peu deflecher: enfuite , vous.
1a vuidez far vétre table, & vous y mettrez-un
* ‘morceau: de ‘beurre frais, ‘un: peu de perfil, &
de ciboele, avec quelques champignons : vous'
hachez bien: le tout enfemhle, vous prenez
une caflerole avec un petit morceau de beur-
re, que vous -faites fondre fur le fourneau ,
avec,.une pincée de farine, & vous faitesyun
petit roux, &:vous y mettez vétre hachis, que
vous aflaifopnez de fel, paivre, avec une tran;
che de citran : vous aurez foin de le remugr,aveq
une cuillere, fur le feu, de peur qu’il ne s’attache,

- & le moiiillez d’un :peu de botillon.de_poiffon.
Vous obferyerez quil foit d’un bon goit, & le
fervirez chaudement pour Entrée. L'on fait de
Ja méme maniére tous les. hachis de poiffon :
quand on a'du coulis , vous y en mettez trois

ou quatre cuillerées a bouche dedans.

Carpesen filets, aux Concombres.

; - Ayexz des Carpes , habillez-les , & les fhites
frire,” pour ‘les .couper-apreés en filets ;. enfineet,
renez des Comcombres , coupez.-les', & les
aites mariner.; enfuite, paflez-les-dans la taffe-
role avec_bon:beurre, & matiillez-les de bniiil-
lon de poiffon, ou purée-claire , avec un bouquet
de fines hesbes, & bon aflaifonnement. 'Fai-
tes-les bien cuire; étant cuits, liez-les avéec un
bon coulis; mettez:y vos.I filets de Carpes; i&
L. 3 - c8
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les faites ua' pen mitonner,; & fer¥ez pour En--
trée chaudement. . - : :

. Curpe ak dembowrt-boRsNon.

L'aiflea-k avec fes écailles, & la coupcz en
quatre, Meuteg-li.cuire avec du vid blanc, ou au-
ire, yn peu,de verjus, & de vinaigre, fel,
goivre » mulcade, clous , ciboules ,. laurier,

eurre frais, & une ' écerce d'orange. KFaites
confommier le betiillon , & le liez avec da coulis,
& y meuiez des cdpres en dreflant.. = -
i Carpe an cours-baiillon.

" Otez les otfies, & le deddns des Carpes, &

mettez au bleu; mettez votre Carpe fix

un baffin, & la couvrez de fel. KFaites boiiil-
lir du_vinaigre, & le jettez deflus; pliez-ta dans
une fervietie, & k4 mettez dans 'une’ cafferole
évale; mettez-y du vih blanc, de I'tag boitil--
Jante, ognons, laurier, cloas, poivre, & bon
beurre. KFanes-la colre, & éant cuire, tirez-li
& la fervez for une férviette blamche , gatnie
de perfit, pour un plac de rér. - - :

Autre Carpe fur le gril.

- Ayea une Carpe, habillea-it ‘proprement;
frottezal3 de beorre fondw, & W' poudrez de
fel menu faives-li griller far le gril § &ant coi
1e, faites.y une {aufle avec da beurre ronz, ci-
pres, dnchois, jus de citrom ou. vinagigre ; af-
faiformez de fel, poivre, & mufcade. On les
peut fervir auffi aved ane faufle faite avec du bear-
_7e frais , fet, poivre perfll, ciboules hachées
menuésy & un peudebouillondtpoﬂnn,:;
. Fot - pur
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grﬁeclai‘re:, & vous puffek e tout hfsmﬁtm}
3 vous-y mettez vowe Carpe, & la fetves
avec un jus d'orange. SEEEE

éarpe acmmpdgvﬁc : Y

1l faut avoir une grofle Catpe, & .deux pe-
tites , en prendre toute la chair , dont vous
ferez une farce , 'daiis iuiuetle: vous misrifez
- une mie de piin cante dihs de -fa erémed

enfuite , vous la deflfechetres fur le -feuy en
ajolitant fix ceufs , ufie tétine de- vieau ; da
ard blanchi; & toutes fortes de fines Herbes
vous meélerez le-tout enfeinBle, avec un ped de
thampignoits haghez bien menu, perfdl & ci-
‘boules; & quand vOtre farce fera & pen prés froi
de, vous y ajeiiteréz unedivfe de-beutre & fis
jaunes d'aufs- ctuds, gae vous mElerez biel
enfemble. - Vatre farce étant fiite , il faue avoir
" Je plat dans laquelle elle deit étre fervies voud
ptetidrer de votre farce ;'que vous mettré dand
le fond du plat, dla quéllé vidus donderey la fiZ
gure d'utie Carpe; en y sjolitant 1d tére & If
Queué: temirquez poustane , qu'il fant leiffer 16
corps de: la Carpe vuide ,. pour y meure une
douzainie e Petits pigeons de voliére , ctéres de
toq, foled gras, champignons, }é tom cuit &
M¢ d'un-Bon eoulis de perdrix. 11 faut que l&
ragofit foie ftold, avafit que de le mettre ddns
la Carge ce ragofit écant placé, vous fermé:
tez la Carpe-du'refte de vétré farce ;vous aurez
des eafs bien batws ; dane lefguels vous -palle
ez 12 main fouvent, pour que votre Carpe foit
bien unie; aprés quoi; vousia panerez, & lul
feréz des écailles avec lid pointe d'un cofiteaw,
#l vaus refte déncles deux téres de wob peti-
Lot 1 4 - . tes
\

LR
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tes Carpes, & deda farce, dont vous formérez
deux petites Carpes, une de chaque.coté, fans
y mettre du ragofit, le tout bien pané, & le
mettrez cuire au four une heure & demi: Etant
cuites & de belles coulelrs, fervez chaudement.

. " Autre Carpe accompagnée.

Vous prenez la plus grofle. Carpe que vous
- pourrez trouver; vous I'écaillez , & en Otez les
oiies, & la vuidez ; vous la faites piquer de
- gros lard , aflaifonnez de fel , poivie, perfil ,
mufcade , & fines herbes , & deux lardons de
jambon : enfuite, .vous la farciffez. d'une farce
marquée ci~deflus, & vous y mettez un ragoiit
de. petits pigeons dans le corps , comme il eft
marqué ad'article préeedent; enfuite, vous fer-
mez véure Carpe avec un peu de.farce, & la
faives coudre ; puis- aprés, vous la pliez dans
une ferviette , & Ja ficellez : Vous la mettez dans
une caflerole .ovale, ou poiflonniére; enfuite ,
vous prenez ‘deux ou trois livres-de veau, que
vous coupez par tranches, & que vous metiez
au fond de vorre caflerole,..aveg des bardes
de lard, quelques ognons, & carotes:_Vous la
couvrez , & la mettez fuer fur.un fourseau,
comme un jus de veau ; & lorfqué vous le voyez
attaché , qu’il foit d'une belle conleur , vous y -
jettez un morceau de beurre , pne bonne poi-
née de farine , que vops faites rquffir enfemble,
le moiiillez d’un bon boiiillon & de jus, &
dérachez bien ce qui fe tient i la cafferole, &
ajolitez-y deux petites Carpes coupées-en mor-
ceaux dedans, avec une boiiteille de vin de
Champagne, ou de vin blanc, & affaifonnez de
fel, de poivre, laurier, fines_herbes, fines ¢pi-
; - ces,

-
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ces, ognons , & perfil. Vuidez ce jus fur vém:
tre Carpe, & voyez qu'il y ait affez de moiiille-,
ment pour qu'il. pafle par-deflus, & la faites.cui-;
re 4 petit feu : vous faites un ragoit d’autres,
petits pigeons, crétes, foies gras, ris de veau,
queués d'écrevices, truffes vertes, champignons,
mouflerons , petits cus d’artichaux ; paflez le
_ tout dans une caflerole , avec -un.peu de lard

fopdu, & le moiiillez d’un bon jus ; & étant’
guit , vous Je liez d’un bon coulis de perdrix,
& d’eflence de jamben. Lorfque vous £ié prét
3 fervir , vous tirez vitre Carpe de.dedans fony
jus, & la dépliez , .& la dreflez.dans le plat ou
vous voulez la fervir ; jettez, le ragolit par-defa
fus , & fervez -chaudement. -Qbférvez que. lg
ragoit foit long, pour qu'il garnjflé hien le:plat.
Ceux qui veulent faire la dépenfe. ;:la peuvent
garnir de petits pigeons au bafilic, ou d’'une ma-
rinade de poulets gras. L'on fait,des truites en
gras, de méme, des faumons, des brochets,
des turb6ts , des barbués , .de grandes foles;
on les fait cuire dans un méme jus, & on y jet
te toutes fortes de differens ragoits par-deflus;
c’eft la volonié de 'Officier qui travaille. ; . ;

€arpe rétie s la brocke. .
' ,Ayez’ une Carpe laitée ,'_ la pjus 'ér’oﬂ,'e,; & l;

'Klps graﬂ'e que vous:pourrez ttouvés. L’ayans
- habilée, faites une farce avec }Ja laitance , . chais
d’anguille , anchois , champigpans:, ognons;
perfil , & thin ; aflaifonnez le.tout,de fel, poi-
vre, & fines. épices; metiez de bon beuyre frais:
la farce éiany faite ,,empliflez-€n-véire carpe;
* & recoufez Fouvertore ; & I'envelgpez dans. du
papier bien bewrré : pmb,rtl)eb‘:Z:xl%q s’ihenrcni.-
~ S - 1ant,

L2

X
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faur , ty'ez foin de P'arrofer de vin blanc & bear-
fe ; éwant cuite, dreffes-id dans fon plac, & y

 meuez une fadfie & I'lvalienne , & fervez chau:
.demuu. . :

Entrée de Carpes, 8.1 Angioife.

" Vous écaillez vos Carpes , lavea-les bien &
Jos ficellez : vous ferez un corps Me bouitlon ,
el vous miettrez quelques tranches de citron ,
ognoms , un bouquet de fines herbes; du Il
poivre : -vous ferez la fauffe d'un miorcean de
beurre frais, une gofite de vin fc, guelgues pe-
tits champignons , unhe pineée de tnie de pain
bien fine, & la laitance coupée en tranches , &
un anchois haché , un jus de citton , & ies
fervez chaudemrent. : -

- Carpe & ia Bohéme.
" Ayez une Carpe de telle gramdeur gie vous
l¢ jugerez a propos, l#vez-li , coupez-€n les
nageoires , le bout de la queu , & en tirez l'a-
mer ; obferve que véire Carpe ne foit point
€caillée ;aflaifonnez - 13 de fel, poivre, fleur de
mufcade, un mosceau de bon Beutre, un cou-
ple de pots de bonne biére, un bon verre d’eau-
de-vie, de l'vgfiosi, un bouguiet de petfit, ci-
boules,bafilic, thin, clous; mettez-1a fur le feu,
& la faites cdire 3 grinds boiiblons, Voire Car--
pe étant cuite’, & d'un bon gotit, Hez vére
faufle avec un monceau de beurte manié, & fer-
vez chaudement pour Entrée. Une aucrefois,
vous pouvez la fendre en deux , la cotiper en
morceaux, & la fiireé cuiré d¢ méme. Urie gotre-
fois , om peut I'écailler ; & I8 fuire cuire de
méme, R : En
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[ Tnrde &e Carpe; 4 1 dngloife.

Prenez une Céirpe de moyenne groffeur, ou
de qe’ele grandeur gue vous jugerez a proplos;
écaillez-la, & lalavez; étant lavée, vuidez-1,
& prenez garde d'en perdre le fadg. - Latez le
«fledaiis du corps avee de bon via reuge; enfui-
te la pignéz de 14 pointe' d’an coftedu des deux .
c6tez# la poutrez de fel de méme des deux
cotez: laiffez-1a comime celd pendant une heure;
eufuite; ta mettez dans une cafferolec-ovale , de
fa grandeur. Mettez-y ume boiiteille de bon.
vid rouge ;un couple d’oghohs, ddapez en tran-
ches, que vous mettrez deflous,.de psur. qu’el-
fe e $'areache, avec an bouquet de fines her-
bes, quelques cloux de girofle, un couple de
verre d'eau, & un demi vérre de vinaigre ; cou-
vrez véuwe cafferole , & ld mewez tdire toat
doucement, avec feu deflus & deflous: étant
tuite , tirez-en toute la faufle dans ané autre caf-
ferole, & y mettez an bon morcean de beurre
anié dans de la firine. Vous le ferez cuire,
jofqu's ce qu’il foit réduit 4 fa quantité de faufle
go'1l vous faut pour' votre Carpe: ajolitez-y trois
ou ?uatre anchois hichés, du porvre concaflé,
de la mufcade, & une poignée de cipres, ha-
¢hées ou entiéres: abfervez que vérre faufle foit
de hon gotic, & mettez votre Carpe dahs leplat .
que vous voulez fervir, en mettant véire fauffé
par-deflus, & 14 fervez chaudement , garnie de
motlilletes de paim,_frites dans de bon' bedrre

- t
3

grofles, & longues comme le doigt:” -

o " ° €HA-
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CHAPIERE KIV.

i N _D¢§"~Eﬁtremét§ {(fE’C;@ViCCS ,

" "d’Huitres;, & autres - ®
i+ - Coquillages. ’

' Entieméts dEcrevicesy & I’ Angloife. =

Os Ecrevices étant cuites i l'eau, vous en
, épluchez les queués, ‘& en'dtez toutes les
petites pates, ne laiffant que les deux grofles,
& en.otez I3 grofle coquille de' deflus ;.vos Ecre-
vices étant Epluchées, vous.les paflez dans une
caflerole avec un peu de beurre frais, quelques
champignons, & truffes, &.les moiiillez, d'un-
peu de baiiillon de poiffon ; ou autre, avec deux
ou trois. cuillerées i daigrefler de coulis d’'Ecre-
vices, & les laiffez mitonner 2 petit feu; étant
prét i fervir', vous les acheverez de lier avec

une liaifon d’un couplé de jaunes d’eufs , délayez
- avec de Ja créme douce, un peude perfil haché:
étant lies, voyez qu'elles foient de bon gofit,
& les fervez chaudement pour Entreméts. Une
autrefois,, vos Ecrevices. étant épluchées’, vous
les mettrez daps une caflérole avec uh morceaa
de beurre manié dans la farine, & les maoiiille-
rez avec de la créme de lait donce, & les aflai-
fonnerez d’un peu de perfil haché, un pea-de ci-
boule, fel, poivre moderément ,& lesferez boiiil-

. _lir, prenant garde qu'elles ne foient pas trop liée; 5

P OD-
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obfervez ‘qu'elles foient:d’un bon ‘goft,' & les

fervez chaudement : -doute fagon d’accemmoder

ce nomxne Ecrevicess la créme. .© © -
DR

Entremé’ts d’an?m ) I’Itd[imm.

Ptenez des: Ecremes & les coupez toutes
en vie par la moitié ;. étkez.les dans une-caffe-
" role:avec un couple- de ‘verre de. vi de¢ Cham-
pagne, ou autre vin.blanc, un demi verre de
bonne tuile, deux gouﬂ'es d’ail, branches de
bafilic, tranches de citron, un ognon coupé en
n‘?im:heel1 fel . & poivre ;. cnboules, & per [ ha-
ché; mettez-les fur le feu, faites-les- cuire, &
obfervez qu’elles foient de bon goit; étant cui-
tes, btez-en la branche de. bafilic, o ognons- -& ci-
trons, dreflez dans leur’ plat; & i Ta’ faufle eft
trop longue, pouflez'-l1a: vivement fur le feu;
ajoitez-y un gus de citron avec un peu d'effen-
c&; neeweez vore fduffe” par- deflus’ vos' Ecrevi-
cet & fervez chpudemexit pour Enu-eméts. ‘

t, L),

Autre Entrem?ts d"Ez'rwzces, z) /4 ’Italzenm

P:enez des petites Ecrevxces lavez- les, &
les mettaz, enfuite, «dans une Caﬂ‘ercde ave¢’
du fel , :du poivre;.& des clous; ognons conpés
en tranches une tranche:de - citron, un couple
de verres dean , & les mettez cuire. ' D'abord

u’elles guront changé de couleur, retirez-les de
geﬁiw le fen ; Bez-en les peuites:paves., éplachez
les. queués, dtez-en la groffe coquille, &'que les
grofles pﬁtes tiennent avec le corps; " Etant tou-
tes épluchées.de méme, prenez.dw perfi}, de la
eiboule, .du' lard rapé , .quelques foies ‘de- volail;
les hachét,,ou.c de .volailles cuite. 3 la 3{0—
waoae : - [ ’
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ebe, champignons , finea herbes, & fines &
pices , fel, poivre ; enfuite , prenez cewe

compofition, & la mettez dans le fond dw plas

ou vous voulez fervir vos Ecrevices ; fai-

tes un cordan d'Eerevices touk quteyr de vo-

tre plat, leweuéa en dl:gans; faites un autre

cordon par-aetius, avee quewés togjours en

dedans, & continuez i faire ces condons jufqu'a

la fin; metien-y, enfuite, un peu d’hnafe‘ par-
deflus, & un pew de poivre coneafié, & lea met-

¢3 au four. Etam cuies, & artaclides on an

fond du plac, égoiitez la graiffe , preflessy un jug

de citron-par-deflus, &:les feevez chandemens

pour Entreméts, .

Entreméts dEcrevices, & la fainte -
Menoux. '

- Ayez de helles Ecrevices, faites-les cnire-comm-
me celles ¢i-deflus; étant cuites, épluchez-en
les petites pites, les queués & la coquille de def-
fus fe dor’, ft nettoyen hiert le corpe deg petiteg
ordures qu’il peut y avoir. KEnfuite, caffez-en
les geoffes pates fans les détacher du cerpe; &r-
rangez-les dane une cafferoley metiez-y du pers
fily de la ciboule hachée, fines herbes, fines
épices, feJ, paivre, champignons hachen, &
wruffes, fi vaus en avez: faites fondre un.bon
morcean -de beurre que vaye mettrez par - defo
fus, quelques jus de citron; mettez-les fur'le
feu pour qu'elles ptennone da gait ; enfuite, are
rangez-les’ dams une tawtiére avec un peu de
wmie de pain deflovs;-panez-les, & leur faites
mdre couleur an fouws.. Etant de belle con-
» dreffez-Jes: daps leun plac avec un jos da

: ' citron
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 cigron, parg deffus, &. fervez chaudement pour
Enureméts, - ' ~ |

Eutreméts d*Eqvevices en: bitons, pour
des buiffons. o

Ayez de belles Berevices , & les faites cuire
dans une marmite; affaifonnez-les d’ognons, de
ciboules, perfil, fines herbes, un peu d'eas,
un filet de vinaigre; étant cuites, Otez-en tous
tes les petites pites; mettez-les. dans une cafs
ferole: paffez le boiiifon od elles ont cuit, &
le remettez avec vos, Ecrevices, pour les tenie
chaudes, & qu’elles prennent du goit en mée
me tems. Qg:xd vous voudrez vous en fervir,
vous les drefferez dans leur plat en buiffons, &
les tiendrez toQjours chaudes; obfervez aufli,
qu'elles foient de bon goiit, & fervez chaude-
ment pour Entreméts. Une autrefois, au lien
de les faire boitillir, faites-les cuire'd'la broche,
en les embrochant deffys des petits hitelets, 8¢
arrofez-les dune marinade faite de vin, un pea
de vinaigre, un morceau de beurre; affaifonnez

. de fel, poiwre, ognons, -perfil, & fines hers
bes. Vous pouvez aufli les arrofer ‘de laic, am
Beude vin. Les houmors fe font cuire de mé-
“rpe & la broche ,ils font beaucoup- meilleurs que,
boitillis. Vous pouvez mettre vos Ecrevices
dans du lait, une heure avant de les faire boiiik
lir , & les faire cuire dans le méme- lait, les affaic
fonnez -de fel, poivre, perfil, & un morcean
de beurre. Etant cuits, les fervir comme les
aucres. ' S

Y AT
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* Houmars , autrement” Langoufs, pour '
Entreméts.

"Prenez des Houmars , & les faites cuire &

Teau, & au fel, & les faites cuire 'efpace d’une

demi-heure , 2 bon feu;étant cuits, tirez-les , &
Jes laiffez réfroidir; frotez-les d'un, peu de beur-

re qu de lard,- cela leur donnera une belle cou~

Jeur: éuant froid, Otez les petites pates, & cafz
fez les grofles ; enfuite, ouvrez véire Houmar
par_la-moiti¢, pliez une ferviette. fur le plat que
vous voulez fervir, & y mettez voire lﬂ:_umar,
& les grofles -pates autour, les garniflés. de per-
fil,;& Jes. fervez pour un peur Entreméys: fi
yous le voulez fervir pour up grand Entremés,
Yyous p'ayez qu'a en metire plufieurs. :

» - &

""" Houmars & I’ Ttalienne.

. Prenez des Houmars coits comme ceux- ¢
deflus, & les épluchez, qui'veut dire, d'en ti-
rer toute Ja chair de dedans leurs corps, & la
chair des pates, en la coupant en filets; €érant
coupée, -prenez une caflerole, & y mettez un
morceau de peurre, de la ciboule, perfil ha-
ché, des champignons hachez & truffes, fi
vous:en avez;. pailez le tout quelques tours. fur
le feu;-enfuite, mettez-y yos filets d'Houmars,
& les moitillez .d’'un peu de jus, & un verre de
vin de. Champagne, & les aflaifonnez de. fe],
poivre , fines berbes, .une rocambole , & les
{P:i_teg mitonner tout -doucement ; . étant, prét &
fervir, obfervez qu'ils foient de bon gofit, & y
. mettez un couple de cuillerée a2 bouche de bon-
ne huile, & un jus de citron, & lesliez de vé-

L » e
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tre coulis, & fervex chaudement pour Entre.
méts. Co- PN .

Houmars d’une autre fagon.

Vous prenez des Houmars, les faites culre,

& épluchez comme ceux ci-devant, & les' paft

fez de méme : vous faites -piler les coquilles bien
fines; obfervez que -plus.elles feront fines, plus
vétre caulis en fera meilleur: vos coquilles étang
bien pilées, vous en ferez un petit coulis, & le
paflerez i 'étamine; enfuite, vous en lierez y6=
tre ragolt.de Houmars. Une autrefais- ;. af
lieu de les couper en filets, vous les hacherez;
érant hachez , vous-les paflez de. méme . que
ceux qui font coupez en filety, & les pouvez
-Her d’un <oulis rouge de vos coquilles de Houy
mars, & les aflaifonnez de meéme; -vous. les
pouvez aulfi pafler au blanc, fi vous voulez{
«comme les Ecrevices a I'Angloife; mais que |g
tout foit de bon goit, & fervez cliaudement. .
. , Ty

Entreméts de Crapes. . >

. . . » - [ )

Ayatit des Crapes en vie, mettez-les dans
ape marmite’ avec de lean & du fel , & les
faites cuire; il faut todjowrs une ‘demi-heurg
pour les faire cuire; enfuite, étant cuites, reti-

. rez-les, & les laiflez réfroidir ;. écant froids, le-

vez-en la coquille, la remettez deflus, & caflez
1és groffes pates, & Otez les petites; pliez une
ferviette deffus le plat que vous voulez fervir,
. & y mettez’ votre Crape, & les grofles pates
.autour, que vous avezr caflées; garniflez-le de
perfil verds, & fervez pour un petit Entre-
Tome 1V, .... =~ K - _.méuw

4,
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méts. Vous le poavez aufli fervir, pour um
grand, en y meuant d'avantage de Crapes. .

Crapes o " Italienne.

Vios Crapes étant cuites comme cideffus,
levez-en la coquille fans la caffer, & en urex
tout ce qui eft dedans la Crape, & la chair des

offes pates; faites bien hacher le tout enfem-

le; prenez une caflerole, & y mettez un de-
mi verre dhuile, de ka ciboule hachée; du pen
fil, des champignons, truffes, fi vous. en avez;
paflaz le tout fur un fourneaw quelques tours, &
eafuite, mettez-y vdire Crape hachée, & afhai-
fonnez de fel, poiyre, fines herbes, & un de-
mi verre de vin blanc, & le khiffer mitonner
tout doucement; mettez-y un morcean de beur-
re manié dans de la farine, pour le lier, on
bien un peu de coulis, & un: jus de citron; obe
fervez qu'il foit ‘de bon gefr, & en rempliffex
les coquilles de véire Crape, le panez de mie
de pain, & le faites prendre couleur au four,
" ou fous un couvercle, & le fervez pour un pe-
tit Entreméts, Une autrefois, au lieu de les
paner, vous pouvez les fervir naturelement;
vous pouvez aufli les fervir au blanc, en les hiang
> d'une Haifon d'ccufs.

Autres Crapes , & D Angloif.

Ayez des Crapes cuites comme ci-devant; le-
vez-en les cocLuiiles, & tirez tous ce qui eft de-
dans, & la chair du corps des Crapes, & la
€hair des pares.; hachez le tout, & ke mettez
dans une caflerole, avec un morcean de bop
beurre, un'peu de perfil haché ; allaifopnez d’un

, pes
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de poivre & de muftade ;meutez votre cafe
ferole fur be feu , & zemuez voire compofition
"mvec une cuiller de bois: vous y pouvez mets
tre un pea ds créme de lait, ou boiiillon: ob-
fervez qwetle foit d’an bon ;ﬁm’ & y meuez
un jurde cikron, & les dreflez
quilles, & les panez de mi¢ de pain, & les fai-

tes prendre coulenr au four, oa fous un couvers

cle de wurtiére, & les fervez chaudement pout
Enweméts. Une autrefois , vous pouvez les
lier avec une liaifon de jaunes d'aufs. Une
antrefais, voas pouvez y ajofliter de la mie de
pain’ de potage boiiillie dans de la créme ou du
Jait. Vouas pouvez auffi y ajouter trois 4 quitre
blanes d’aeufs follette2 en nége ; les drefler dans
les coquitles, lgs paner, & les mettre au four:
il fast premdre garde que les coquilles ne foient
pas tout-&-fait plaine, parce que le blanc d’ceuf
pocice, & cela feroit fortir la compofition des
coquilles ; & 1ed fervea le plus chaudement qu'il
vous fera .poffible, pour Kntreméts, '

Huitres, aw Ragoit, & la Bourgeoife.

‘Ayez des Huitres, la quantité que vous juge-

gez 't propos ; faités-les blanchir dans lear eau:
éant blagchies, tirez-lés égoiter, & les éplus
chez les unes aprés les autres, bien propres
ment.. Mestez dans une cafferole un bon mor+
ceau de beurre, & le faites fondre: étant fon-
du, mettez-$ de la farise €6 que vous jugerez
a propos, & la faites rouffir ; étant rouffie
mettez-y un ognont aché, & quind vous ver-
- yez que véire ogner fera cuit, moiiillez-le d'ear
- &u de jus, d’un verre de vin blanc ou rouge,

& y metiez Vouu de vos Huitres, & aflaifonner ' -

K 2 dg

dans lears coe
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de fel, poivre, bafilic, thin; & obfervez que
voure faufle foit d'un bon goit, & pas trop lom
gue, & y mettez vos Huitres, & un jus de ci-
-trony ou_bien "du vinaigre, & ne faites pas
boiiillir vos Huitres. Vous y pouvez mettre du
perfil haché, de la ciboule. . Vous les pouvez
donner au blanc, en ne faifant pas rouffir la
* farine. Kt quand la faufle fera faite, vousy
meutrez vos Huitres, & liez d’une liaifon de
jaunes d’ceufs, & fervez le tout de bon goit.

Entreméts de Moitles en Ragoit o en maigre.

. Nettoyez bien les Moiles , lavez-les, mettez-
les dans une caflerole.avec un morceau de. bear-
re, & les faites. cuire fur un fourneau; étant
ouvertes , tirez-les de leurs coquilles , & en

. gardez l'eau; paflez dans une. caflerole , avec
y P

un peu de beurre, quelques champignons , & y
metrez les Moiiles , avec un bbuquet, & leur
faites faire fept ou huit tours fur le fourneau ;
motillez - les moitié de leur eau , & moitié de
boiiillon de poiflon; mettez-y un peu de perfil
haché, & un-peu de poivre; étant cuites, liez-
les d’un coulis de Modles : voyez qu'il foit d’un
bon gofit y, & qu'il ait de la pointe: dreflez-les
proprement dans un plac, & les {ervez chaude.
ment pour Entreméts. Ce méme Ragofit ferg
pour des Entrées aux Mofles , en maigre.

Moiles a la Matelote.

- Vos Mofles -étant cuites comme ci - deflus,
Otez-en une des coquilles de chaque Moile, &
les mettez dans une caflerole avec un morceau
~, de beurre, perfi & ciboules; paflez-les quelques

™ Lol : tours

~
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tours fur le feu , & les poudrez d’une pincée de
farine, & les moiiillez de leur eau; mettez-y
une pincée de poivre ; liez.les d'une liaifon de
jaunes d'ceufs, un pea de-mufcade rapée, uh
_-jus de citron ou verjus , & fervez chaudement

pour Entreméts : on les fert en.Hollande d’abord.
.qu'elles font cuites & -ouvertes, tout naturel-
lement. C X

- Ragoiit.-de Motiles, & I’ Italienne.

Ayez des Moi'es cuites comme ceux ci-de-
vant ; mettez dans une caflerole un peu dhuile;,
ciboules hachées, perfil, champignons,, truffes,
fi vous en avez; paffez le tout un moment fur
le feu ; poudrez-le d’une pincée de farine , moilil-
- lez-les d’'un peu de-jus, un verre de vin de
Champagne, ou autre. bon vin blanc, un pea-
de leur eau, goufle d’ail hachée, pincée de poi-
vre concaflée ; mettez-y vos Mofles , achevez
de les lier d’un peu de coulis, & les faites.boiiil-
lir un moment : obfervez qu’elles foient d’un bon
golt, & les fervez chaudement pour Enwreméts,
ou pour des Entrées qui demandent des Ragoiits

+ . d’huitres ou de Moiles : vous pouvez les fervir

en maigre comme en gras, il n'y a qu'a ce fers
vir du jus maigre, & les faire tofljours de mé-
me: pour les fervir au -blanc, au lieu de les
moiiiller de .jus , vous les motiillerez de boiiil-
lon, & les livez, en finiflant, d’une liaifon de
jaunes d’ceufs ; fi vous n’avez pas de bonne hui-
le, vous vous fervirez de bon beurre, attendu
. que tout le monde n'aiment pas l'huile; mais
to@jours la méme compofition. :

‘K‘s" .~ . >
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R Autrves Molles. . -

Aprés les avoir bien lavées, & ratiffées, paf-
fez-les. 4 la caflerole, avec du beurrs frais; atiai-
fonnez de fel, paivre, perfil, ciboules, & de la
chapelure de pain, & un peu de vinaigre; Jail-
{ez-les cnire a propos ,& les fervez chaudement,
pour Entreméts. :

Motiles au blang.

Tirez les Moiles de leurs coquilles , & les
paffez 2 la cafferole, avec du beurre frais, per-
fil , & fines herbes bachées bien mesus : affai
fonnez de fel y poivre, & muicede; & I'eau des
Modles étant confommée , mettez.y ane liskoa
. d’'eufs avec un jus d¢ citron , . & fervez chaude-
ment pour Entremérs. Le rago(t 2 ls faatle rouf-
fe ce faitde méme, lorfqu’on n'y mer point d'eufs,
on les pafle, on les moiiille de jus, & om les lie
avec du coulis.

Huitres en Ragod, en grus.

Vos Huitres écant ouvertes, mewez-les dans
une cafleroleavec leyr ean; faites-leur faite denx
ou trois tours fur le fourneau, pour les dégour-
dir ; enfuite , tirez.les upe d une; netroyez-des
bien, & les. meuer fur une affiette: paflex dans
une caflerole quelques champigoons & truffes,
avec un peu de bearrey moiillez-les de jus, &
les liez de coulis, ou de faufle, Lorfque vous -
&tes prét a fervir, mettez.y vos Huitres; faites-
les chaoffer, & voyez que virre Ragoft foic
d’un bon gofit, & le fervez chaudement pour
Entreméts.  Voila Ia maniére que l'on failt{ le
- a-
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Ragoiit d’Huitres en'gras. Ce Ragoiit fert pour
to:%:‘l fortes d’Emreg::‘ gras 3 i{gf?aut,prendre

garde qoe vos Huitres ne boiiillent, 2 caufe
qu’elles perdent leur goQt, & fe derciflent.

Huitres en Ragoit. -

- Il faut ouvrir vos Huitres, & les faire blan-
chir dans leur eau; mais qu'clles ne befilient

, les Oter, & pettoyer ute i une; enfuite,
es mettre fur une affiette. Paflez dans une caf-
ferole, quelques champignons, & des truffes,
avec un morgeau de beurre frais, & motiillez-
les de coulis , & y mettez vos Huiwres, & fai-
tes-les chauffer ; voyez qu'elles foient d’un bon
goit : dreflez-les dans un plac, & fervez-les
chaudement pour Entreméts. Ce Ragofit fert
pour toutes fortes d’Enwrées de poiffons sox Hui-
ties, & Patifferie. R

Ausres Ragois d*Huitres.

Vos Huitres étant ouvertes, mettes-les é- -
ter fur un tamis, & mettez un plat par-def-
ous pour en recevoir I'ean. Prenez une cafle-
role avec un morcean de beurre frais, que
vous mettrez fur yn fourneau ; érant fondu ,
anetwez-y une pincée de farine, remuez-le avec
une cuillere, jufqua ce que cela foit roux.
Aprés-quoi, moilillez avec un peu de jus, & y
mettez vos Huitres qui font égoiitées , & leur-
faites faire cing ou tours fur le feu, & les
aflaifonnez de poivre, de perfil, & de ciboules
entiéres, & leur eau : voyez que votre Ragodc
foit d’'un:bon gofit, & qu'il ait de la pointe, &
y meéstez dos petits croﬁwxlzz. de. pain fric da‘tiu
e . 4 u
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du beurre, & le fervez chaudement pour En.
treméts. Cette forte de Ragoiiv fe fait promp-
tement, & fe fert de méme, a caufe que 'Hui.
tre ne veut pas bodillir. TR

Huitres grillées.:

‘Ouvrez vos Huitres , laiffez-les dans leurs
mémes coquilles, & y mettez du poivre , um
peu de perfil haché, & du beurre, & de la 13-
pure de pain bien fine par-deflus, & leor faites
prendre de la couleur au four , ou bien fous ua
convercle de touttiere, & fervez chaudement
pour Entreméts. .

Hw’\tres en Caﬂéfok. |

. Quvrez des Huitres : ayez un plat d'argent , ou
autre, que le cu foit frotté de bon beurre; arrangez
vosHuitres dedans , & aflaifonnez.les par-deflus,
de poivre , de perfil haché; meuez y un demi
verre de vin de Champagne: couvrez-les d’une
Jnie de pain bien fine, & mettez-les cuire avec
le couvercle d’une. tourtiére , feu deffus & defr
fous , qu'elles prennent .belle couleur ; vaus les
-dégraiffez bien, & nettoyez bien proprement
Je bord de véure plat, & les fervez chaudement
-pour Entreméts.” Les Huitres -au parmefan
{e font de méme; au lieu de les paner de mié
de pain, vousles panez de parmefan ripé.

: Jutres maniéres & Huitres.

Faites une farce , avec un morceéu d'anguil-
le, ou d’autres poiffons , & une dovzaine d’Hui-
wes blanchies, un peu de perfil, & de citiolx-
v °“ ! les,

1]
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es;, quelques champignons; aflaifonnez de fel,
- de poivre, fines herbes, & fines épices , de
. _bon beurre frais, un peu de mie de pain cuite
“dans de la créme, tune couple de jaunes d’ceufs
cruds, le tout haché enfemble, & vous prenez
de cette farge, & en garniflez le fond de vos
coquilles bien minces, & y mettez une Huitre
dea’us‘; & couvrez 'vétre Huitre de la méme
farce, la dorez d'un cuf bat., & & mettez
par-deflus un peu de beurre fondu, & les pa-
mnez d'une mie de pain bien fine, & les faites
«uire au four; qu’elles prennent une belle cou.
leur, & les fervez chaudement pour- Entreméts,
L’on en farcit de méme en gras : au liea d’'une
farce maigre, on.fe.fert d’'une farce graffe.

Huitres frites.. .- -

- Ayez .des Huitres ouvertes , & mettez-les
£goicer fur un tamis ;3 éant égodtées, mettez-
.les dans un. plat ou dans une cafferole, avec
-gu poivre , deux ciboules entiéres, une feiiille
de laurier , un peu de bafilic, un ognon cou-
~pé par tranches ,: & une demie douzaine de
clous, & deux jus de citrons; & de tems en
tems remuez-les. Faites .une pite avec de
la farine , délayez-la avec de la biére, ou du
- vin blanc; ‘mettez-y- un peu .d’huile, un
peu de fel, & un ceuf blanc & jaune : batez
sbien le tout enfemble , que .la pite ne foit ni
-trop claire, ni trop-épaifle : . étant prét A fervir,
.tirez vos Huitres ‘de vétre Marinade une 2 une
Jur un linge, pour les bien efluyer: mettez-les
-dans vOtre pite, faitesles frire, qu'elles ayent
-une belle couleur: fervez-les fur une ferviette
\ pliée, avec du perfi] frit, lgour Entreméts. - (l)n
S K 5 - leg



tj¢ LE CUISINIER

les fort en gras frites: aulien de beuere, on fé j

fert de fain-doux. ..
Huitres & la Mofoovite.

. “'Vous faises ouvrir vos Huitres, & les affaio
fonnes de fines herbes hachées, fort menu,
perfil, ciboules , bafilic, fort peu dans cha-
. que Huitre, du poivre, & un peu de vin blanc:
couvrez-les de leur col?uilles, mettez-les dans
une tourtiére feu deflus: & deflous, beaucoup
de feu deflus. KEtant préi 3 fervir , vous les
drefferez, & fervirez fur le champ.

. Coquilles & la. farce & Huitres.

Vos Huitres étant ouvertes, faites-les blanchir;

eprés vous les hachez bien, avec perfil, cibou-

les , fel, poivre, anchois & bon beurre, une
mie de pain cuite dans de la créme, que vous
y mélez, avec mufcade, & autres épices dou-
ces, deux ou trois jauaes d'ceufs , & vous ha-
chez bien le tout enfemble : vous en farciflez
wos Coquilles d’Huitres ; panez.les, & les fdi-
tes cuire, & les fervez i fec.

Huitres en b&telqt.

. Prenez une caflerole , mettez-y un morcean
de beurre, de la ciboule, & perfil haché; cham-
gignom & troffes, fi vous en avez; paflez cela

eux ou trois tours fur le feu: étanc paflé,

- meuéz-y vos Huitres ; aflaifonnez-les de poi-
vre concaflé, fines herbes , fines épices; pou-
drez-les fur le champ d'un peu-de fatiné; enfui-

te,

I
|
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- te, embrochez-lend de pevts indoclets o’ s
. oude bais, & vous mertrez une Huirtre, & un
- msoreeau de champignon, on troffes ::éant em-
. brochées, voms les panez de mie de pain, & Jes
- faites griller, ou yous les tremper dans de I'cenf,

les panez, cafoite, de méme, & les faites frive
. d’une belle couleur, Co

' Huitres ‘ex Coquilles.

. Prenez une caflerole, metrez-y un msorcean
de beurre, du perfil, de la cibosde hachée,
champignops, <ruffes, i vous en avez; paflfez
cela deux ou trois tours fur le feu: dtant pafi¥,
mettez-y vos Huitres; aflaifonnez-les de poivre
concaflé , fines berbes, fines épices; enfuite,
mettez-les dans des Coquilles d'argent, fi vous
en avez, ou d’autres Coquilles, & les panez de
mie de pain bien: fines, avec quelques petits
morceaux de beurre par-deflus, & leur faites
prendre couleur au four, ou fous une couver-
cle de tourtiére; étant de belle couleur, dref-
fez-les dans leurs Coquilles fur un plat, & fer-
vez avec un jus de citron par-defius, chaude-
ment pour Entreméts. :

Petit Pain aux Huitres.

. Prenez de la ciboule, & perfil haché, avec
champignons, & uruffes, fi vous en avez; ?ef-
fez le tout avec un morceau de beurre fur le feu,
deux ou trois tours; étant paflé, mettez-y des
Huitres la quantité que vous jugerez A propos,
& felon la quantité de pain que vous avez; af
faifonnez les-de poivre concaflé , fines herbes,
finep épices; poudrez-les d’un peu de farine, &
: ; . y
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.y mettez un peu de coulis ou d'effence; enfui-
te, prenez vos Petits Pains, & faites deflous un
Fetit trou rond, & gardez la petite crofite ;_en-
-fuite, tirez toute la-mie qui eft dedans, bien
. proprement , fans cafler la croite; & les ayant
-tous fait de méme, rempliflez-les, enfuite, de
vétre ragofit d’Huitres autant qu’il y en pourra,
avec la faufle; enfuite, remettez le petit croi-
ton, & les faites tous de méme: étant touts
* faits, dreflez-les dans leurs plat, & les. arrofez
d’un peu de jus, & de coulis, & les. mettez
dans le four, pour les faire prendre couleur ;
étant de bel il fervez-les chaudement pour
. Entreméts.

) : ._.CHA.'
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Des Artichaux ,  Afperges , petits

Pois , Concombres, & Choux.

“Artichaux a I’Italienne.

Renez de moyens Artichaux ; & les parez; -

.enfuite, faites-les cuire jufqu'a ce que l'om
en puifle tirer le_foin; hachez du perfil, de la
ciboule , & champignons; mettez le tout dans
une caflerole , avec un demi verre de bonne huile
& le mettez fur le feu un momet - avec fel, pois
yre, fines herbes;, prenez une tourtiére, & la
garniflcz 'de bardes de lard , & y arrangez vos
Artichaux, & dans chaque Articzaux, mettez-
y vétre ciboule, - & champignons que vous avez
paflés; metiez quelques bardes de lard deffus,
& les mettez au four: étant cuits, tirez-les.égol-
ter, & les dreflez dans leur plat , & y meutez

- une -eflence. Une autrefois, vous les pouvez

fervir avec une faufle blanche.

Artichaux & la Brigoule. .
~ Prenez de moyens Artichaux , parez-les, &
en tirez le foin; mettez-les dans une caflerole,

aflaifonnez de fel, poivre, une goufle d’ail ha-
chée, quelques truffes, champignons, ’cxboule‘ssz

L}
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& perfil ; mettez le tout dans vos Artichaux,
nrettes deffus wn verre d'ezu avec un verte
d’huile , & les faites cuire; étant cuits, dref-
fez dany lewr plat awec keurnoursitwe ,» & un
jus dé titron, - ; :

hrtishawe i I'Efimfade.

Prenez des Artichaux ; parez-les, coupez-en
les pointes des feiiilles, & les faites cuire poar
en pauvoir tirer le foin ; le foin en étant tiré,
- garniffez une caflervle de basdes delard , & de
baeuf , avec quelques tranches d'ognons ; met«
tez-y vos Artichaux , & les aflaifonnez de fel,
& de poivre; achevez de lev cowvriv de bardes
de lavd ;. modillez-fes: d'une demi cuillerée de
Poifilon ; couvrez-les, & les faites ewive feu
deflus & deffoas: éant cuity, tivez-les égolter,
& fes dreflez dane leaw phae ; mettez par-deffus
me: effence de jamborr, avee quelques tranches
de jaexgon » & fervez chaudement pour En-
uem . 1

Arﬁc’bmx en furprife.

" Premez de petits Artichaux , & les tour-
nez en cus, -& les faites blanchir pour en
8ter le foirr; le foir en étant 6té, mettez vos
cus d’Artichaux dans umy petie blanc; faktes vn
petit falipicon comme ceci: prenez des ris de
veau blanch#é ,  coapez-les en petits dez gros
comme de petits pois, des champignons, des
truffes de méme, des créres de coq de méme;
mettez le tout dans une cafferole avec umr peu de
coulis, faites mitonner ; le tout, & étant cuit, & de
bongoftiv, sirez voscus & Antichaux de leur Hm&

\
1
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& en rempliflez un cus de vétre fa lipicon; met-
tez par-deflus dautres cus I’Artichaux , & les
trempez dans del'euf batu, & les panez de mie
de pain bien. fine ,& les faites frire dans du fain-
doux ; éranc frits,; dreflez-les dams leur plat, &
les garriffez de. perfil frit, & lesfervez chaude-
mens pour Entreméts. . . :

Artichoux & la Saufle blanche.

Faites, cuire de petits Artichaux. dans lean,
.&. fel ; quand ils ferant cuits , paflez les cus
dans la ¢aflerole, avec beurre , & perfil; aflate
fonnez de fel, & de poivre: liezha e aveg
des jaunes d’ceufs , un filet de vinaigre , & un
peu deboiiillon:, - - . . -

Astichasx au beurre.
Vos Artichaux écant cuits , camme dcﬂiu,

Otez le.foin, & faites une Saufle avec du bearre
frais, vinaigre , fel, & mufcade, & unpeude

farige pour lier la Saufle..
Artichauz frits.

Coupez-les. par tranches, Gtez.en le foin, &
les faites boiiillix dans 'ean trois om quatre tours;
urez-les, & les metez tremper- avec du: vinaigre
du poivse , & dufel ; puis ,metzez-les dans un uf
batu ; farinez-les, &. les faites frire dans du
fain-daux ou beurre rafiné, & lesfervez avec da

erfil fric. Quand ils font tendres, on peut les faire
ire fans les faire blanchir, & les poudrer de
farine fans y mettre d’cuf.

M-

.
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" Manére de_conferver” ks Artichauy’.

" Tournez vos Artichaux en cus, le plus pros
- prement ‘gu’il vous fera poffible, & les faites blans

chir, jufques 2 ce que le foin s’en puiffe bter
aifément? -enfuite , ‘mettez-les dans de I'eau frais
che, & les nettoyer bien ,&les mettez fur des va«
nettes, & les faites fécher au four, ou au foleil,
Pour les avoirbons ; #l faut-les prendre au com-
mencement de I'Eté , ou dans I'Automne ,c’eit la
{?ifon ouilsfont lesplus tendres. Vous pouvez auf

»aprés les avoir nettoyés, les conferver dans une
faumure, ou dans de bon beurre, oudans de I’hui-
le, eh les affaifonnant de fel, de poivre & declous.

Artichaux en feiiilles. - -

Nettoyez-le cu de vos -Artichaux, & les fai.
tes cuire & 'eau & au fel, jufques & ce que vous
en puiffiez tiret le foin ; le foin' étant 6té, met-
tez-les dans un pot de terre , & les rempliffez
de faumure;, & les couvrez de beurre. Vous
pouvez auffi les conferver, en les mettant feules
ment dans du beurre fondu ; & en voulant vous
en fervir , vous- les8 mettrez dans de I'eau chau.

-de pour en tirer le beurre, & mettrez deflus tel-
le faufle que vous jugerez a propos. Vous les

ouvez aufli mettre dans de I'huile, en les affai.
Fonnant de fel ;& de poivre tout en grain ; &
quand vous voudrez vous: en fervir, vous les
mettrez dans de I'eau boiiillante pour en tirer
Thuile : ou bien vous pourrez les fervir & Fhuile
{fur le champ, * -

"M'a'.
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Muniéres de bien accommioder des Cardes.

Ayez des pieds de Cardes; les plus beaux
que vous pourrez avoir¢ détachez les feiiilles dg
pied,les unes apres les autres, & épluchez les
montants, coupez les Cardons, qui-veulent di-
re les feiilles que vous avez détachez, ce qui
eft bon de quatre & cinq pouces de long, &
“-les jettez dans de I'ean; faites la méme eér¢mo-
-nie a toutes vos Cardes, ayez de Peau deffus le

feu, & les jettez dedans, & faites-les blanchir
“-jufqu’a ce que.la peau s’en leve aifément; en-
fuite, jettez-les dans I'eau froide, & les lavez
les unes aprés les autres bien proprement, fans
vous fervir de coliteau, parce que les cotes ne
.doivent point étre offencées, & qu’elles paroif-
fent enuiéres: étant toutes .lavées, mettez- les
€gofiter dans un tamis ; prenez une marmite , met-
tez-y un bon morceau de graiffe de beeuf; quelques
bardes de lard , la moitié d’un citron en tranches,
aprés en avoir levé I'écorce ou un citron entier , fe=
lon la quantité de Cardes que vous avez a faire;
motiillez-les moitié botiillon , moitié eau, & met-
tez votre marmite au feu; & quand-elle botiillira
goftez {i le boiiillon eft de bon gofit; enfuite,
mettez-y vos Cardes, & les faites cuire tout
doucement; & quand vous voudrez vous en
fervir, tirez-les égofiter fur un tamis, ayez un
coulis tout prét comme ceci,y prenez une noix
de veau, & la coupez en deux ouen trois mor-
ceaux ; mettez:la dans une caflerole avec deux
pu trois tranches de jambon, un ognon- coupez
en deux, une ecarote de méme: couvrez votre
caflerole, & la mettez au feu fuer tout douce-
ament; & quand.véire viande commencera i pren-
dre cquleur,. mettez- y.une pincée de farirge,.-?z
- Tome 1/. L - a
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la remuez avec une cuillere de bois; & la moiiil
lez de bon boiiillon, & P'aflaifonnez de bafilic,
-tranches de citron, & la laiffez mitonner toat
-doucement, & achevez de les lier d’'une cuille-
rée a por de votre coulis; degraiffez-le bien,
& obfervez qu'il foit d’un bon golt, & fort lé-
er; -paflez-le, enfuite, dans un tamis de foie:
.€tant prét i fervir,, mettez vos Cardes dans ce
- jus, & le pouflez deflus le fourneau bien allu-
‘mé: obfervez qu’il foit de bon gofit, & fort
‘Jeger; érant pret a fervir, preflez-y un jus d’o-
-range, & dreflez-les dans leur plat, & fervez chau-
dement pour Entreméts. Si le coulis eft trop
-chargé de couleur, vous y pouver mettre an
morceau de bon beurre frais.. Si 2 la.table on
ne mange point vos Cardes, vous les pourrer
fervir une autrefois ay parmefan, & les arran-
gez dans un plat; poudrez-les de parmefan, &
Jes arrofez de votre coulis; enfuite, répoudrez-
les de parmefan, & les faire prendre couleur
au four, ou fous un couvercle de.tourtiére. Une
autrefois , {i vous n’avez point affez de Catdes,
-mettez un croliton de pain dans le fond du plat;
enfuite, vos Cardes avec lenr jus par-deflus,
& les poudrez de parmefan; -enfuite, les arro-
fez d’'un peu-de coulis par tout; les achevez de
poudrer de parmefan, & les faites prendre cou-
Jeur , & les fervez: chaudement pour un petic En-
treméis, Les Cardes étant blanchies, & cui-
tes de méme que celles qu'on a marquées, elles
vous peuvent fervir pour toutes forces d’En-
trées, vous n’'avez qu'a les couper en filets,
vous les laifferez entiéres, cela dépend de la fan-
tf:iﬁe de l;l(i)fﬁcierdqui travaille. Elles vous peuvent
fervir auffi pour des potages,tant gras que man-
gres; il n'eft pas _écﬁa;re de les faire cuire
.- : au-
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autrement , que celles-ci, Ce ns font pas les. Car-
des qui denaent le goit & la qualité au potage,
elles ge dopment fimplement que le nom, & {1
~ :wous veRlez vous en fervir en maigre, vous n'avez
qu’a 0’y paint metire de graifle; mais todjours
Jes blapchir de- méme,i & vous en fl:;viq pour
€e que YOuys jugerez i propas em ervank
avec upe fw&: blanche,

Artichaux en Biggets.

Prenez des Artichaux, & parez-en bien les
<cus, & eoypes les pointes des feililles; faites-
des blanchjr pour en poyvoir tirer le foin: Je
foin en étant &iré, mettez-les dans une marmi-
te, avec un morceau de bewre, du fel, uvae
cuillerée de boiiillon; faites-les mitonner; en-
fuite , tirez-les. égoQter, faites une pite avec
deux poignées de farine, & deux ceufs; dé-
trempez.ly avec de la piére ou du vin blanc:
metteg-y up peu de fel, {i vous voulez que vb.
tre pite foi comme il faut : metrez un demi
verre dhuile, & mettez vos Artichaux dans
votre paié, & les faites frire dans du fain-doux,
ou bien 4ans de la fricure maigre: éant frits,
.dreflez-les dans leur plat, & les garnifez de per-
Gl fric, & firvez chaudement pour Enire-
ImeLs. .

« Articheux & I Huile.

. Prenez des Arrichaux, & les tournez en cus,
- & les faites caire dans de Veau, jufgu'a ce
ﬁi’oa em puifle Oier Je fain; enfbite, tirez-les,
en teg Je foin; msiter-les dans uoe petite

Jmarmite, gvec un morccle:u de ‘beurre, ba:dgz
2 e -
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delard, tranchés de citron , & les moiiille
d’eau, mettez un peu de fel,- & achevez de les
fairé cuire tout doucement ; étant cuits , & bien
blanés, tirez-les, & les dreffez dans leur plat
. que vous voulez fervir; les affaifonné de fel,
poivre concaflé , huile, & vimaigre , & les fervez
froids pour Entreméts. Cette forte d’Artichaux
en cus, peut auffi fe fervir avec: une -faufle de
jambon, & le jambon en tranches par-deflus:
vous pouvéz les fervir:avec. une faufle blanche,
ou une faufle au jus. Vous pouvez duffi les fer-
vir, au, parmefan, en les mettant ddns Feur
‘plat, avec un peu de coulis deflus, & du par-
mefan rapé, & leur faire prendre -couleur au
“four; & en fervant, ‘mettez-y un jus de citron,
‘& fervez chaudement. -

' .«ﬂperges a ln Créme.

Il faut rompre vos Afperges par peétits mor-
‘ceaux, & les faire un peu blanchir dans de I'ean
botiillante; aprés , onles paffe avec de bon beurre
dans la caflerole, ou avec du lard, fi 'on n’a pas
de fort bon beurre; prenant garde que le tout
ne foit pas tiop gras. On y met enfuite du lait,

& de la Créme, & on I'aflaifonne modérément
'y ‘mettant au(fi un bouquet ;-avant que de fervir,
il faut délayer un ou deux jaunes d’eufs,-avec
de la Créme ou du lait, pour lier vos Afperges,
& y mettre-un peu .de ficre, & vous les fervez
- en méme tems. On en peut faire autant povr
des cus &’ Artichaux , & pour des petits pois; mais
' ceux-ci, il faut du fucre,, ‘& un peu ‘de perfil
haché: durefte, on des piffe de la méme ma-
niére. Vous pouvez aufli fervir des Afperges
s R . W ! P en

-
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en petits pois, avec un coulis verds d’écofles de. -
Ppois, ou autre chofe; une croiite au milieu.

Autres Afperges au jus.

- Prenez des pointes d’Afperges par morceaux :
paflez-les avec du beurre, perfil, cerfeiiil cou-
pé mend, & une ciboule , que vous retirez;
_ aflaifonnez de fel, poivre, & mufcade, & les
faites mitonner avec un peu de bouillon gras
dans un pot, i petit feu: étant cnites comme
il faut, vous les dégraiflcrez , & y mettrez
nn jus de veau &eflence, & citron ;fervez a conr-
te fauffe. On ferp aufli des Afperges entiéres en
baton, al'effence de jambon,

b

~ Afperges au beurre.

Faites cuire les Afj perges dans I'eat avec unpea -
defel; prenez garde qu'elles ne cuifént pas trop:
étant cuites & propos, tirez-les, & les mettez
égoiiter; dreflez-les dans un plat, & faites une
faufle avec du beurre, fel, vinaigre, & mufcade,
& poivre blanc ; la remuant todjours, & ver-
fez-la fur vos Afperges, quand elles feront dref-
fées. Il n’ya rien en cela que d’affez connuj;
auffi bien que pour les Afperges en falade.

" Manijére de conferver les Afperges.

Qtez-en le dur, & les faites boiiillir un boiiil«
Jon,avec fel, & beurre, remettez-les dans I'eau
fraiche, & les faites égoiter. FEuwant froides ,
mettez-les dans un vafe ou elles puiffent éire de
Jeurs longueurs, avec fel, clous entiers, citron
verd, & autant d’eau quﬁ de vinaigre :'gogvr«iz,.

’ < 3 s
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les de beurre fondu, comme les artichanx , mét-
tant un linge entre-deux, & les tedez dans un
lieu temperé pour vous en fervir, faites-les trem-
-per, & cuire comme les autres. Vous les pou-
vez aufli conferver dans de I'huile. '

Afperges & I’Huile.

Prénez des Afperges, &les ratiflez bien pro-

ement, & les faites ¢uire dans de 'eau botiil-
ante avec du fel: obfervez qu’elles foient fer-
mes; tirez-les de l'eau, & les drefléz fur leur
lat, & mettez-y du poivre concaflé, de 'Hui-
e, du fel, du vinaigre, & les fervez poar En-
reméts. Une autrefois , vous les pouver fer-
vir avec une faufle blanche par-deflus; une au-
tre fois, une faufle auw jus.

Afperges en petits Pois.

Prenez des petites Afperges, & les coupez
en petits Pois le plus menu que vous pourrez,, &
n’en coupez que ce qui eft tendre.- Si les AL
perges font grofles, vous les féndrez en quatre,

» Erant coupées, faites-les blanchir; étant blan.
chies, mettez-les dans une calflzrole avec und
morceau de beurre; paflez-les quelques tours fur
le feu ; enfuite, poudrez-les d’une pincée de fari-
ne, & les-aflzifonnez de fel & de poivre ;motlil-
lez-les d'un peu de boiiillon: obfervez qu’elles
foient de bon gotit, & les liez d’une laifon de
jaunes d’ceufs, avec un peu de mufcade ; mettez
un crofiton de pain dans un plat, & vos Afper-

es par-deflus, & fervez-les chaudement pour
ntreméts. Vous pouvez également les fervir an
roux , en les moiiillant de jus, & de cbulis.E
. ‘ - Eme
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Entreméts de petits Pois, & la Portugaife:

Vos Pois étant lavez, vous y hacherez des
laitués, 2 proportion de ce que vous aurez de

Pois ; vous y mettrez du fucre' gros comme le
pouce, de l'huile fine, quatre ou cinq feiiilles
de baume hachées, avec perfil, ognons, écha-
lotes, une pointe d’ail, un peu de fariette , de
la mufcade rapée, fel, un peu de poivre , &
une petite cuillerée de boiillon; mettez-les fur
le feu, & faites qu'ils foient affez courts de boiiil+
lon quand vous les voudrez fervir. Vous aurez
des ccufs frais que vous pocherez dedans, en

faifant un trou pourla placede chaque ceuf. Vous

remetrez, enfuite, le couvercle fur vétre cafe
ferole, avec un peu de feu deflus, pour faire
cuire vos ceufs; puis, vous- les glifferez fur le
plat, & fervirez chaudement. Les féves de
marais fe font de la méme maniére. Il eft 2 ob-

ferver de ne point blanchir les féves, & de les

mettre tout comme elles .font, comme les Pais,
fans les pafler non plus. '

-t

Petits Pois, & la Créme.

Prenez de petits Pois fins; lavez-les dans de
Peau chaude; enfuite, mettez-les dans un tamis
égoiiter, & les mettez dans une cafferole, avec
un morceau de beurre, un bouquet; mettez-les
fur le feu, & les paflez quelques tours, & les

oudrez d’'une pincée de farine, & les motil-
lez d’eaun boiiillante: affaifonnez-les de fel, un
petit morceau de focre ; V'aiflez-les cuire ; étant
diminuez & cuits, & prét & fervir, metiez-y un
pea de Créme , & obfervez qu'ils foient d’'un
' L 4 boa

| L



18 LE CUISINIER
bon gofit; dreflez-les dans un plat, & les ferveg
chaudement, pour Entremés.

- Autres petits Pois.

Prenez des petits Pais fins; lavez-les dans de
Yeau chaude ; enfuite, mettez-les dans un tamis,
¢goiter, & mettez dans une cafferole yn mor-
ceau de beurre; mettez-les furle feu, & les paf-
fez quelques tours, & les paudrez d’une pincée
de farine, & les moiillez d’eau boiiillante; aflai:
fonnez de fel, un petit morceau de fucre: faites
un bouquet de deux ou trois laitugs ficellges, un
bouquet de ciboules, & le mettez dans vos Pois.
Ectant cuits , 0tez-en vos laitués & vqtre ciboule;
obfervez que les Pois foient de bon golt, & que
la fauffe foit fort caurte, & fervez chaudemeng
pour Entreméts. :

- Maniére de oonferver de petits Pois

verds. ,

Prenez dg. petits Pois, la quantité que vons
voudrez a¢commoder , & les faites blanchir
gueques. boiiillons ; obfervez qu’il y ajt du- fel
dans Peau; quand ils auront faits un couple de
Joiiillons, tirez-les, & les étandeg fur une nape

lanche , & les laiflez-1a jufqu’a ce qu'ils foicnt
froid; épant froids, faites-les fgcher au foleil ,
fi vous ep avez la commodité; ou bien dans un
four tiede: éwant fecs, ferrez-les dans un ligu
fec, & quand vous vaqus en voudrez fervir,
mettez-les dans de I'eau jiéde pour les fajre re-
venit; & fi vous avez de gros Pois fecs, met-
tez-en une poignée, cela les nourira, & laiflez

- : cuire
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guire vos petits Pois dans cette eau-li : étant
cuits, mettez un morceau dé beurre dans une
gaflerole, un bon bouquet de ciboules, un bou-
quet de laitues, fi vous en avez; enfuite, vod
petits Pais : obfervez que les gros en foient étez:
paflez-les-quelques .tours, & les poudrez d’une
pincée de farine, & les moiiillez de bon boiiil- -
lon, & les aflaifonnez de fel , un morceaa. de
fucre, & achevez de les faire cuire ; obfer,
‘yez qu’ils foient.de bon godt ; étant préc a fer-
vir, liez-les avec une liaifon d’ceufs, fi vous le jur
ger & propos, ou bien avec de la créme, & fi
wous ne voulez 'Ppint les fetvir comme cel,
vous les lierez d'un peu d’eflence de jambon,
& vous meurez dans le plat de petits croQitons
de pain frits, & vos Pois deflus, & fervez chau,
dement paur Entreméts '

o

— Autres petits Pois.

Prenez de petits Pois fins; lavez-les dans de
I'eau chaude; enfuite, mettez-les dans un ta-
mis égolter, & les mettez dans une caflerole,
ayec un morceau de beurre, un bouquet ; met, .
tez-les fur le feu, & les paflez quelques tours,, \&
les poudrez d'une pincée de farine, & les
motilllez d’un peu d’eau boiiillante, & les laif-
fez cyire tout doucement; étant cuits, liez-les,
d’une eflence de jambon, & obfervez qu'ils
foient d’un bon gotit. Kgant prée a fervir, met-
tez-y une douzaine de croiitons de pain frits,
& les dreflez d:ns leur plat, & les fervez chaus
dement pour Entremets.

-
.
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- Petits Pois & I' Angloife.

Prenez de petits Pois, la quantité que vous
- jugerez & propos; faites-les cuire 2 'eau boiiil~
lante, avec du fel & du baume; étant cuits,
.tirez-les de I'ean , & les mettez dans une caflero-
le avec du beurre, & y hachez le baume, & y
mettez une pincée de fel, & de poivre, & les
dreflez fur le champ pour Entreméts. Une au-
wrefois, vous n'avez pas befoin d'y mettre du
baume. -

Ewtreméts de petites Féves de marais.

Prenez de petites Féves, & les faites blan-
chir; étant blanchies, mettez-les dians une cafz
ferole avec un morceau de beurre, un bouquet
de perfil, ciboule, & fariette; poudrez-les d'u-
ne pincée de farine , & les paffez quelques tours
au feu; motiillez-les d’'un peu de boiiillon , &
les affaifonnez de fel & de poivre; obfervez
qu'elles foient d’un bon goit, & aflfez cuites;
étant cuites , liez-les d’une liatfon de jaunes

d’'eufs , avec un peu de mufcade; dreflez-les

dans le plat ol vous les voulez fervir, & fervez
~ chaudement pour Entreméts.

Autre Entreméss de moyennes Foves.

Prenez des Féves; & les faites blanchir pour

. les dérober ; étant dérobées , mettez-les dans
une caflerole avec un morceau de beurre, ud
bouquet de perfil, ciboule & fariette; poudrez-
les d'une pincée de farine, & les paflez quel-
ques tours au feu ; motiillez-les d'un piu u?le
. OUlie

-
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boiiillon, & les affaifonnez de fel, & de poi.
vre; obfervez , qu'elles foient d’un bon goft,
& affez cuites: étant cuites, faites une liaifon de
quatre jaunes d’ccafs, délay¢az-a avec dela cré.
me, un peu de mufcade , & du perfil hiché. Drefe

fez-les dans leur plat, & fervez chaudement pour

Entreméts. -
Entreméts de Féves , a I’ Italienne.

Ayez des Féves de marais dérobées; mettez-
les dans une caflerole, avec un morceau de beur-
re; prenez deux ou trois artichaux, & tourneg
le cu 3 moitié; coupez vos artichaux en fik ou
huit morceaux, & les faites blanchir juiqu ce
que le foin s’en 6te; le foin en étant oté, met-
tez-les avec vos Féves, & les moiiillez de jus,
& de coulis, & d’'un demi verre de vin de Cham-

agne; pouflez-les fur le feu, & les dégraiffez

jien; mettez-y une petite pointe d’ail, un jus
de citron, plein une cuillerée 3 bouche de boa-
ne huile; obfervez que vos Féves foient d’un boa
golt; drefez-les dans leur plat , & fervezchaue
dement pour Entreméts.

Haricéts, en maigre.

'Prenez de petits Haricéts, & les coupez en .

filets; enfuite, mettez de 'eau dans une cafle-
role, avec du beurre, & du fel, & les. faites
cuire. Vos Haric6ts étant cuits, hachez un oghon
ou de la ciboule ; mettez un morceau dé beurre
dans ute cafferole, & le faites fondre fur le feu,
& y mettez votre ciboule hachée, & la faites fai-
re deux ou trois tours; enfuite, mettez-y vos
Haric6ts, qui font égofitez dans un'tamis, & les
. paflez
]

i
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paflez quelques tours; enfuité, poudrez-les d'u-
ne pincée de farine , & les moiiiller de leur boiiil-
Jon, ou bien du boiiillon gras ou ils ont cuits:
aflaifonnez de fel, & obfervez qu’ils foient de
bon gofit; étant cuits & prét a fervir, faites une
Jiaifon de jaunes d’ceufs,. déliez avee du perfil
haché, & un filet de vinaigre, liez-¢en vps Ha-
- 7icbis, & fervez chaudement pour Entreméts.

. . Haricots en gras. .

Vos Haricots étant éptuchez & coupez en fi-
- Jets, mettez-les cuire dans de I'ean botillante
avec un morceau de beurre , & du fel : écant
cuits , hachez une ciboule, ou un ognon, &
mettez une caflerole, avec un morceau de beur-
re f{ur le feu; enfuite, votre ciboule hachée,
& lui donnez deux ou trois tours fur le feu.
Mettez-y vos Haricots, & leurs donnez deux
ou trois tours; enfuite , moiiillez-les de bouillon,
& y.mettez un bouquet, ou de leur boiiillon fi
vous voulez, & les faites cuire: obfervez qu’ils
' foient de bon %(z)at; & érant prét a fervir, liez-

les de coulis, & y mettez une pincée de perfil
haché, & en fervant, un filet de vinaigre , &
fervez chaudement pour Entreméts.

* Concambres fareis, -

Il faut prendre les Concombres, les bien pé-
ler, & vuider de leurs femences, fans les couper
ue par unbout. Ils nedoivent pas étre fort gros, 1l

- faut avoir une farce de chair, compofée de toutes
fortes de volailles, & fil'on veut, d’un morceay
de veay, le tout bien hach¢, avec du lard bl;lg-
. ) - c 3
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<hi, & un'peu de graiffe de beeuf blanchie, du jam-.

bon cuit haché; des champignons, des truffes, &
-de toutes fortes de fines herbes; tout cela bien

-hachez, &aflaifonnez; enfuite, farcifez-enjvos

«Concombtes ; qui feront un peu blanchis avee
cette farce, & les mettre| cuire dans de bon
jus, ou braife de veau, qu’ils ne foient pas trop

cuits. Les ayant tirez, on les coupe en deux, -

‘on les laiffe réfroidir, & l'on fait une pite com«
me fi c’étoit pour faire des' bignets de pomme.
La pite fera d’'une farine délayée avec de
-1a biére, & gros comme une noix ou deux
-de beurre fondu, & un ceuf, le tout batu en-
femble; vous ferez des petites brochettes de la
«groffeur d’'une plume 3 écrire, & vous paflferez
les morceaux de Concombres au travers,. que
- les bofits foient tous d’un méme cété, pour les
ouvoir piquer dans la piéce de boeuf. Vous
es tremperez dans cette pite ; & ayant du
Taint-doux chaud tout,prét, vous leur ferez pren-
dre une belle couleur. Vétre piéce de baeuf étant
dreflée, mettez par-deffus une faufle hachée, ca
bien un falipicon de jambon & de ris de veau,
& champignons, & vous piquerez par- deflus

vos hitelets de Concombres: cette fagon d’ac-

commoder les Concombres peut fervir ‘pour tou-
tes fortes de Volailles, en les laiflant entiéres,
ou bien pour des Entreméts, en mettant une
petite effence par-deflus , & panées de Parme-
fan. lls vous peuvent fervir pour garnir des po-
tages en les coupant en tranches. .

Concombres farcis , ¢p maigre.

Prenez des Concombres qui me foient pas

trop gros; pélez-les, & les vuidez propreme:: ¥

e
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y o0
de letr ferosnce , par un des bouts; enfuite,
foites une farce avec de la chair de carpe, chair
d’Anguille, champignons, & truffes. Hachez bien
ment le tout enfemble, & laflaifonnez de fel,
poivre,, & _tomtes  fortes de fines herbes,
& de bon beurre, & gros comme un geuf de
mie de pain cuite dans de la créme, deux jau-
nes d'e¢ufs cruds, le toyt haché enfemble ; vous
en farcifiez vos Concombres, & les faites cuire
& petit feu dans une caflerole, avec du boiillon de
poiffon, ou purde claire: €iant cuits bien 2 pro-
fr’», dreflez-les dans yn plat, avec une faofle &

"Efpagnole par-deflus, Une autrefois, vous les
. poudreres de parmefan aprés avoir mis la faufle
p‘:;daﬂ'us » & les ferez prendre coulemr ay

>

. Concombres & la Mazelite.

On les Farcit comme cepx ci-deflus , & on les
faic cuire daas de bon jus. Etant cuits, dégraif-
fez-les bien, & qu'il 'y ait point trop de faufle:
liez.ia avec quelques bons coulis; & avant que
de fervir, mettez un filet de vinaigre, & fervez
chandemest. H faut que le tout foit d’'un beau
gofit, On fert aufli des Concombres farcis en ra-
gefit, & 1 la faufle blanche. .

Pour conferver dts Concombres.

11 faut prendre des Concombres qui ne foient
pas trop murs, & d’une bellé qualité.. On les
range propye dans un barguet aveg du fel,
moitié eau , & fhoitié vinaigre , enforte qu'ils
puiffens bien treinper. L éaut les bien couwrir,

I
1
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& n’y toucher d'un bon mois. Quand on eft
hors de la faifon des Concombres , on fe fert de
ceux-ci ; les ayant bien pélez & fait tremper ,
& fi c'elt pour garnie les potages, il les faut fai-
re blarichir; & quand celt l[é’qut des filets dx?am
en maigre qu'en gras, on les coype 2 'ordinai~
re ;:aﬁen, & on les pafle de la méme maniére

que V'orfquils font frais. s vous feront dum

grand fecours tout Uhyver, & pendaut le caré-,
me. A ceux que 'on veut manger en falade
on y ajolite du poivre , quelques poignées de fel,
& clous de giroffe: on les apallent des Concom-
bres, ou Comnichons confits. On choifit pout
cela les plus petits , for V'arriére faifon, & on
confit des cites de sourpier s & paflepierre,
de méme, qui fert

de falade. On peut auffi s’en fervir pour toutes
fortes d’Encrées , au lieu de Concombres. Oan
peut confire des melous de la méme maniére ,
fait petits ou gros. :

Choux farcis pour Entrée.

Prenez upe bonne téte de-Choux\ pomm¢é ,

ftez-en le pied , & ua peu dans le corps, &
- faites-ia blanchir dags de l'eau ; étant blanchie,

tirez-la, & la laiffee égodter ; enfuite, ouvrez-

B adroitement , & en étendez les feiiilles qui
" doivent toutes fe tenir esfemble: étant ocnverte,
ofl y met dans le milies une farce, compofée
de chair ds volailles , & quelgues morceaux de
cuifie de veau, de: lard blanchis, de la graifle
de bosuf, un morcean de jambon cuit, des truf-
fes, & champignons bachez , du perfil, & de
ka ciboale , une pointe diil; le toutaﬁhfongﬁ

e fourniture & cette forte

P
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de fines hetbes , & épices ; avec de la mie de
"pain cuite dansdu lait, deux ccufs entiérs; & deux
- ou trois jaunes d’ceufs, le tout bien haché; far-
¢iffez-1a dans le caeur de cette farce ; enfuite ,
couvrez- lade quelques feiiilles; & remettez en-
core un peu de farce , & le couvrez de fetilles,
& continuez jufqu'ala fin; ficellez-le proprement :
foncez une caflerole ou marmite, avec des bar-
des de lard, & des tranches de beeuf; mettez-y
vbtre Choux farci 5 aflaifonnez de fel, poivre,
ognons, fines hgrbes, clous de girofle ; achevez
de le couvrir deflus & deflous ; moiiillez-le de
botiillon , & le couvrez ; mettez-le cuire fea
deflus & deflous : étant cuit, tirez-le égofter,
& ledreflez dans fon plat; mettez-y une effence
- de jambon par-deflus, & -fervez chaudement
pour Entrée. On peut auffi farcir un Choux ea
 maigre, avec de la chair de poiffon, & autres
garnitures, comme fi c’étoit une carpe, un bro-
- chet, ou autre poiffons , que 'on veut farcir,

Choux-fleurs au juys, pour Entremgts,

- Vous épluchez vos Choux-fleurs, & les faites
blanchir & I'eau ; €’eft-2-dire, vous prenez une
marmite que vous empliffez 2 moitié d’eau, un
peu de farine, un morceau de beurre , deux ou
trois bardes de lard, & du fel; enfuite: I'orfque
votre eau boiiill, vous y mettez cuire vos
Chouzx-fleurs, un peu plus qu’2 demi; vous les
retitez, les mettez ggouter, & les arrangez dans
une caflerole, & y mettez un. coulis clair ‘de
veau, & de jambon fufifamment , pour qu’il
trempe : enfuite ,-vous les mettez mitonner fur

yn fourneau a petit feu; & lorfgue vous éué
: : prés
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grét a fervir-, vous -avez ya farceau de ‘bon

eurre, de la groffeur d’dne noix ou deux, que |

"vous maniez dans tant foit peu de faripe, que
vaus mettez en’ cing -ou fix-morceaux ; autour
de la caflerole,, que vous remuez fur le fen; ob-
fervez qu'ils foient de bon gotit , & vous leur
_ donnerez une pointe légere de vinaigre , & les
" fervez chaudement. Ces Choux-fleurs fe fervent
pour garnir des potages de:Choux-fleurs. Il
s'en mange aufli en falade, & tount cela eft
affez commun. Esants caits, comme ci. devhnt
on les dreffent dans leur:plat, & on' met
telle fauffe que I'on juge 2 propos par-deflus¢. oni

les panent, & on. les fait prendre couleur. aw -

four, en les poudrant de parmefan, ce qui fe
nomme des.Chouxz-fleurs.au parmef3n.

.~ v
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Tl faut caffer des Oéufs , fuivant le plat que
vous voulez faire y-mettez-y gin peu d'eau; pref
fez-y, en méme tems, le jus dung\Orange, &
prenez gard€ quil ‘n’y tombe de lajgraine. Le
tout étant bien batd & aflaifonné d’un’ peu de fel
& poivrey pren’éz ‘une caflerole; :fi c’efd un jour
maigre , mettez-y un peu de bedrré ; & fi Ceft
un jour gras, un peu de jus; verfez-y vos Oeufs,
& remuez todjours, comme fi ¢’étoit’une cré-
me, de peur,qu'ils ne s'attachent aufond: quand
ils feront cuits, comme ‘il faut, dreflez-les dans an
plat, & fervez chandement.

-.

e
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. ‘Oeufs en Crépine.

Prenez du jambon cuit, ris de veau , -foies
gras , truffes, & champignons que vous coupez
en dez & 3 e vous paflez dans une caflerole
avec. un | peu de lard fondu, motiillez-les de j Juéz

"" K N {a 0 3




"MODERNE - tjp

& les laiffez ‘mitonner -upe demi-heure, & les
liez d’'un coulis ordinaire : voyez Eue votre ras
gofix foit d’'up bon goﬁt, & le laiflez réfroidir;
Erenez dix jaunes d'Oeufs frais , & méttez les
lancs 2 part; faites-les folietter en nége , & dé
layez ‘lés ‘jaunes -avec un peu de coulis, ou bien
un peu-de Créme de hit , & les paflez au tra-
vers d'un tamis, & les ‘mettez dans vétre rd-
Foﬁt; &y mettez vos blancs d’Oeufs, qui font
oiiettez en nége; mélez bien le tout enfemble:
ayez eifitite une cafftrole, & mettez au fond

.une Crépine , fur laquelle vous mertez vétre ra-:

ofit; renverfez le bord de la Crépine deflus, &
a metteZ ‘cuire au four: quand elle fera cuite,
renverfez- i fur-un plat, & fervez chandement.
Une-autrefbis, aa lieg de la fervir au fec, vous
y mettrez une eflence de jambon par-deflus, ou
bien un falipicon. Une autrefois, avec un ras
goflt de cruffes-vertes , coupées en petits dez.

.‘; " Oeuft & Ja Chivorée,

- Faites blanchir de 1a Chicorée , .p’rgﬂ?:z-li
bien ;°donnez lui trois & quatre coups de coiiteau,
& 1a mettez dans une caflerole, & la moiiillez
. d’an pea de bodillon de poiffon;, & I'afaifonnez
de poivre , de fel, & d’un bouquet, & Ja laif-
fez mitonner pendant une demi-heure; & la liez
- avec dg coulis de poiffon: vos Oeufs ¢tant po-
chez aubéurre , bien’ hettoyez’ tout. Autofir,
Voyez que vétre ragoit de Chicorée foit' d'un
bon gotr, & le dreflez dans un plat; & arrans
gez vos Oeufs pochez par - deffus, 'qu’ils ayent
ane belle couleur, & les fervez chaudément
pour Entrée ou hors d'civre. Vois ‘pouvez
paller vOue Chicorée au blanc , & fervir de
méme, * M2 Ocufs

€
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w7 Oedfs aux Laitués. -
;. Prenez des Laitués pommées , les faites blan-
_chir , les preflez bien, & les coupez en guatres
affez-les dans une cafferole , avec un peu de
fEeu'ri"e frais, aflaifonnez de poivre, de fel, &
_d’un bouquet de fines herbes , & les faites mi-
tonner a petit feu, pendant une demi: heure ;
tant cuites , vous les dégraiffez, & les liez de
‘coulis de poiffon: vousaurez des Oeufs frais po-
. .chez au beurre , comme il eft marqué ci-devant,
que  vous apropriez proprement tout autour.
 Voyez que vorre ragoit de Laitués foit d’'un bon
‘goiit , & le dreffez dans un plat, & arrangez
'vos Oeufs pochez par-deflus , & les fervez chau-
dement pour Entrée, ou hors d'eavres.

Oeufs au Celeri.

Prenez trois 2 quatre pieds de Celeri, faites-
les cuire 4 demi, dans tne eau blanche, qui fe
fait avec, de Veau,.4ye la farine, du beurre; &
dufel ; étdnt cuits , retirez-les, & mettez-les
.égoliter ; coupez-les par morceaux, & les met-
tez dans une caflerole,”avec un peu de coulis,
‘clair de poiffon, & les méttez mitonner pendant
une demi-heure, & les achevez de lier avec da
coulis d'écrevices,’ ou atres coulis, & un pe-
‘tit morceau de beurre, gros comme une noix,
en le remuant tofjours: fur le' feu : voyez que
vétre ragofit foit d’'un bon goit , & le dreflez
dan un plat, & y mettez vos Oeufs pochez par-
deflus , & les fervez chaudement poar Entrée,
ou hors d'wuvre. = L'orfque lon ne vest paﬁs=

3
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. fe fervit d’Oeufs pochez , on peut fe fervir
d’Oeufs-durs, que vous pelez , & choififfez les
plus frais, &les coupez par la moitié: votre ra-

. gofit de légume étant au fond de vétre plag,
vous le garniffez de vos Oéufs, qui font coupez
par .la moitié , le tour de vérre plat, & les fer~
vez pour Entrée, ouhors d'acuvre. Vous. les’
fervez de méme, avec un rtagofit de chicorée”

.ou de laitués, ou A l'ozeille.. Vous pouvez auffi
y metere des Oeufs pochez a eau, & molets. -

Ocufs aux Ecrevices. -~ '

Faites un ragofit de queués d’Ecrevices, avec
des truffes, & des champignons, quelques cus
d’artichaux coupez par morceaux, & les paffez
dans une caflerole, avec un peu de beurre, &
les motiilez d’unpeu de boiiillon de poiffon, &
Yaflaifonnez de poivre, & de fel, & d’un bod*
quet; laiffez-le mitonner pendant un quart d’heu-
re: étant cuit , dégraiffez-le bien , & liéz-le de .
coulis d’Erevices. Une -autrefois , -pochez une
douzaine d’Ogufs frais i I'eau boiiillante , & les’
g/arez\bie,n; dreflez-les dans un plat proprement.

. Voyez que vétre ragoQt folt.d’'un bon gofit, &
mettez- le fur vos Oeufs , & les fervez chaude-
ment pour Entrée, ou hors d’'cuvres,

Ocufs aux Ecrevices, pour Entreméts , :

L en maigre. -

Prenez une petite cuillerée de boilillon " de
poiflon, avecunemie de pain, des champignons
un peu de perfil, des ciboules entiéres , & vous
faites mitonner le tout enfemble’;: vous le regises

M3 de.
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de deflus e feu, &-y mettez du coufie d'Forevi-
cgs, felon la grandeur du plat, que vous.voy-
lez faire : mettez un -plat fur une table., -#vec
une étamine,, & y mettez des jaunes d'Oeufs
frais , & paflez vétre coulis avec vos Qeufs 'dans
vétre étamine deux ou,trpis fois;mettez un: plat
d’argent ou autre fur des cendres chaudes, &y
vuidez vos Oeufs, & les couvrez d’un couvercle
de tourtiére, garni de feu:. ayez foin de léver
de tems en tems le couvercle , pour yoir quand
- ils font-pris ; & lorfqu’ils font pris, fervez-les
chaudement pour Entreméts, , - .

~ Ocufs & I’ Allemande. -
- Vous. caféz, des Oeufs dans nn,'p'{a';,'s':oémha
au miroir; vous y mgtiez un peu de beilillon de

purée, & vous batez deux qu'.trois jaunes’

d’Ocufs, avec un peu de lait, que vous paffe-
rez par I'étamine :  vous Oterez le. boiiillon ou

3. cuit vos Oeufs; vous y mettrez vas jaunes-

ar-deflus, -avec du fromage rapé, & vous.leur
¢rez prendre couleur fous un, couvencle.

: . SR SN T
Oeufs ala Bourguignonne. - .

- Prenez un morgean .de citron confit,, quel-
ques bifcuits d’'amandes ameres & autres, d’a-
mandes douces, &de fucre; & vous pilez bien
le- tout enfemble: prenez quatre ou cinq Geufs,

. & brotiillez bien e tout enfemble, & le paflez
ar 'étamine avec un peu de créme de lait, &

l; & vous l¢ ferez tuire ad, bain-marie ,. com-
me des Ocufs au lit, & les glacerez avec la-

ele rouge, pour qu'ils prennent une: belle cou-

ue; & fervez chaudement pour Entreméts..

o, L Ocufs

]
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O les met comme an mifoir; ‘& les ayant i
nez' de mie de pain, & poudréz de hathis'de
brochet , & defromage rapé, on leur fait pren-
dre belle couleur. Obfervez qu'il § en'dit def
fus comme deflous. . . | _

B *0"013 dla P'oﬂugﬂ’/é' RS |

1! faut, faire fondra da fiiére , avec 4é Tedd

de fleurs- d'orange, deux‘jus de citron,; . & un
pende’fel; “meuez-le, enfuite , fur ]'e-‘fe,u avec
vos jaunes d'Oéufs, & Jes remuez avec une cuily
Jére tlorfyie les Ocufs fo détackiront da phat, il
feront cuits'; étant froids , dreffez-les dansié
plat. I Ty

| Octfs a-la: Portugaife . d’ume autre’

maniére. - - Pid

.

v

Mettez ‘du ‘ficre dans une caffetole, felon Ia .

quantité dés"Oeufs que vois véalez faife, avec
un pea deau, un petit morceau de canellé 2
bifon, que vous mettez fur’ le fourneau, “afi
que vdtre facre cuife ; en attendant qu'il cuit,
prenez gquinze jaunes d’'Oeufs que vous, déMyez
dans une caflérole, avéc:la moiti¢’ d’u‘ne':chop)"—
ne de lait; paflcz-les dans un tamiis, afin quily’
ait point de blanc. Vétre fucre étant cuit, vous
y mettez un morceal d’écorce de citroi” verds,
& le laiflez tofjours fur le fiu, en le remuant
avec une cuillere. Vous vuidez vos jaunes d’Oeufs
qui font délayez , dans vétre firop, & les remuez
jufques 2 ce qu'ils ”foieﬁtlvlli'ez coinme -ufié 'ftr%m'eé2
" 4
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& les retirez de-deflins Je fen: mettez-y un peu
de fel; remuez-les todjours’, jufgu'a ce qu’ils
foi,ep;ﬁfrgf. ue- froids, & y mettez un jus de gi-
tfon; ‘dreflez-les proprgment dans un plat, & -
fervez-les froids poyr Fntreméis, Il fapt Gter
de dedans le mor¢eay de canelle, & ¢itron, -
s - deer ‘. -t ‘- . - .

Ocufs aux Piffaches. =~  °

Faites piler des ‘Piftaches: échaudées, & on
moreeau d'écorce de, citron confite ; faites cuire
ydtre Tacre avec du .jos de citran; & quand le -
firop fera 3 meitié fait, méutez-y les Piftaches
aves les jaunes d'u;uf;; remuez comme ¢i-.deli
fus, jufqu'a ce qu'ils quittent le poélon, & fer-
yez-les comme les Octfs 3 13 Portugaife,

Petits Oeufs aux Piftacbes.

Previez unechopine de lair, avec nn demi fep-
- fier de créme, une cuillerée 2 bouche de farine -
de ris, que vous meéttez daiis une cafferole,, que
vous- délayez avec un peu de. worre lair, & y
mettez quatre jadpes d'Ocufs frais, & achevey
de mettre vatre chopipe de lait, & véure de-
mi feptier de gréme, le tout bien délaycz enfem.
ble, & y mettez du flicre & proportian de ce
jgu’";_l en faut, & un morceau de ¢anell¢ en biton,
‘deux geﬁ:es de .citton, & un peu de fel;. faites-
Tes cuire fyr un fourneau, comme tine créme;
¢chaudez un quarteron de Piftaches, que vous
‘pilerez dans le mortier , avec une écorce de citron
verd canfite , & y mettez vos Pi(targhes 'mi vos
"Oeufs ; & mettéz un plag d’argent fur le fourneau
& y yuidez vos Oedfs , & lesremuez totjours, juf-
., Ques @ ge quiils s'aucacheie; & lorfqulils fopy at-
) AT e

-
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tachez par tout, & quils ont fait un. gratin, -
vous les retirez- :ie. deflus le feu, & les fucrez:'.
&y paflez la péle fm%: pour leur donner une.
belle couleur , & les fervez chaudement pour-
Entremets. . - -

Pain>aux. Ocufs.

Metter. tremper de la mie de Pain blanche dans
da lait chaud pendant deux ou trois heures, afin'.
qu'il foit bien trempé : vous le paffez i I'étamine
oy dans une paffoire bien fine; vous y mettez:
un peu de fel, & de fucre, un peu d’écorce de-
citron confite, hachée bien menué, un peu de-
citron verd rapé, & un peu d’ean de fleurs-d'o-
range. Prenez des Oeufs frais, battez lesblancs.
en nége, & délayez les jaunes avec voire mie-
- de Pain que vous avez paflé , & y meuez les:
blancs que vous avez fouerttez en nége; & mé-
lez bien le tout enfemble-: prenez ung poupeton-
niére, ou une caflerole, que vous frottez de bon
beayse par-tout , & y vuidez vosOeufs au Pain,

ue vous avez -preparez; & les fdites cuire aw
our, ou- bien avec un couvercle, feu deflug &-
deflous ; étant cuits, vous les renverfez dans un
plat , & les fucrez , & lesglacez avec la péle rouge ,-
& les fervez chaudement. Pour qulls ne s'at-.
. tachent paint 3y, fond, vous n'avez qu'a y met»

a

tre une feilille de papier beurrée, i

Oecufs & 'eawde fieurs - dorange.

. Mettez du facre, ‘& de I'eau de fleurs-d’oran-
gil, dans une caflerole, avec de la créme natu.
relle,.de I'¢corce de- citron confite , . hachée,.
tien fin, & un peu de fel; puis, mettez-y huig

_— Y on
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ou dix jdtnes d;Oéaft;'& remueéz: commé-des
Qeufs broiillez, & lorfqu'ils: font " liez, dreffez-’
les dans un plat ; & les 2 froids ou chauds,

pour Entremets. -On ne pewt y-mettre la feurs-
d'orange qu'en les dreflant dans le plat.

Ocufs & I Iralientie.

- Faites an (irop avec du fucre , & un peu d’eau;
étant plus qu'a demi-cuits, preflez des jaunes

d'Oeufs dans une cuillere d’argent”, I'un aprés
. Yautre, & les‘tenez'dans ce firop, pour les cuis

re. Vous en ferezainfi, tant qu’il voos &laira,-
tenant to@tjours. viere fucre bien 'chaud; & vous

les fervirez garnis & couverts de piftaches , tran<

ches d’écotces de.citron, fleurs-d'orange, que
vous aurez palldes dans le refte de votre firop,
avec du jus de citron par-deffus. - =

- - R r .

Ocufs au jus 20zeille. - p

. ‘Pochez des Oeifs dans V'eau-baiiillanta ,4ffai-
fonnez de fel, & de vinaigre; pilez de 'O
zeille, & mettez-en le jus dans une caffercle,
avecdubearre, deux ou ¥rofis-Oeufs cruds), fel, &
mufcade ; faites cuire cetee liaifon. Vos Oeufs
écant cuits, dreflez-les dans leur- plar, & met-
tez la faufle par-deffis; en fervant chaude~

" ment. ’

" Oesfs & la Tripe.”

Faites durcir deux douzaines d’Oenfs;’ étant

_ durs , mettez-les 4 I'ean froide, & les épluchezy

enfuite, coupez-les en tranches; mettéz- une

. cafferole , avec un morceay ‘de. beurre .au few;

avec

|
i
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avec un ognon hach€ ;. & quaneg:vdfre ognon
fera cuit, mettez-y vos Oeufs; enfuite, moiiil-
lex-les d’un peu de.laiy; aflaiforinez de fel, poi-
vre, perfil hachez ; ohfervez qu’ils foient del
bon gotit, & fervez chaudement pour Entrée.
 Oeufs & la-Tripe, & I’ Italienne.
Prenez dgs Qewnds,. & les faires durcir, &
épluchez. comme Jes- autzes ci-devant;.enfuitey
coupez-les en quatre ou cinq tranches; meittez
un_peu dhuile daas une caflerole , :avec un
ognon coupez par. petites tranches ; fost min~
ces, & les paﬂgz quelques tours fur le feu, &
- enfuite, mettez-y. vas. Oeufs, coupez en Friv
pe, & les maiiillez d’'un pen de lait 3 aflaifonoez
de. fel, poivre , une pointe dail, .&. du .perfid
haché: obfervez qu’ils foicat.de -ben ‘godt, &
un jus de citron, en fervant, & fervez chau~
dement pour Engeée. . e

1

Ocufs & la Tripe, au youx.

. Prenez deux_‘douzaines d‘Oe'ui”s, & les faites
durcir comme les adtres ci- devancy épluchéz-
les, coupez-les de méme, paflez. un :ognon as

beurre; enfuite, meitez-y ves Qeufs, &.les -

moiiillez de lius d'ognons;-aflaifonnez de . fel,
poivre, perfil haché, une cuillere A bouche de
bonne huile, ype pointe d’ail, unae coillerée de
- moutarde, & un jus de citron: obfervez gqu’il
git 2e,bon, golt, & fervez chaudement pour
ntree,. ‘ ’ - .
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_ Petits Oeufs & I Italienne.

Prenez au moins une -douzaine d’Oeufs, &
les faites bien durcir, & éplucher; étant épla-
chez, . 6rez-en. proprement les jaunes entiers,
coupez vos blancs en petits filets, comme des
menus de Rois; enfuite, ‘prenez un.ognon & le
" coupez auffi en filets fort minces, quelques
champignone en tranches; metiez un morceau
de beurre dans une cafferole, & le mettez au
fen, & le faites rouffir ; enfuite, mettez-y vétre
.ognon en filets, & vos champignons en traa- -
ches, &'les paflez quelques tours, fur le feu;
enfuite, mettez-y vos filets de blanc d’Oeufs,
& les poudrez d’un peu de farine, & les moiiil-
Jez de jus gras ou maigre, fi vous voulez, &
un verre de vin ; aflaifonnez de:fel, ‘poivre, une
ginté d’ail, un jus de citron : obfervez qu’il

itde bon goit, & y mettez vos jaunes d’Oeufs -
& une cuillerée de bonne huile, & fervez chau-
dement pour Eatrée. '

Oeufs au verjus.

Délayez vos Oeufs avec du verjus de grain ;
_aflaifonnez de fel , & mufcade, & faites-les cui-
re avec un peu de beurre, & les fervez chau-
dement comme une créme. - ‘

. Ocufs-au blanc de Perdri.

Faites piler une bonae Perdrix, cuite & la
broche: étant pilée, mettez dans une caflero-
fe une demi cuillerée 2 pot de. coulis , & aune
autre demi cuillerée de jus de veau, avec un
peu de fel, poivre, & de mufcade, & le t;:tuefs

. C -
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chauffer un. peu, cg y délayez wotre Perdrix
ilée, & fix jaunes d’'Oeufs frais ; paflez le tout -
Iétamine: mettez.un plat fur. des cendres chau.
des, & y mettez vOtre apargil,, &les couvrezd’un
«couvercle de tourtiére. 'garni de fen ; & lorfe
qu’ils font pris, fervez-les chaudement.. Vous
pouvezles faire cuire aw bajn-marie.. On ‘les
_ peut faire des méme de blancs de Pouldrdes que
_ceux de blancs de Perdrix ci-deflus :: au lieu de
FPerdrix,iln’y 2 qu'a fe fervirde Poulardes. L'on
fait de méme, ceux de Faifants.. On peut aufli
fe fervir de carcafles de Lévreaux & Lapreaux.

Ocufs au jus glacez. -

. Prenez moitié- coulis & moitié jus de vepu,
avec un peu de fel, ;poivre, & de mufcade, &

délayez fix gunea.dIOeufa.frais,:& les paflez
i Pétamine, & mettez .un. plat fur.des céndres
chaudes, & y vuidez..vos Oecufs, & les cou-
vrez d'un couvercle garni de feu;. & voyez de
tems en tems ¢'ils prennent , .& lorfqu’ils font
pris, vous les retirez, & les fervez chaude. -
ment, - - - DU T

. ‘ rd

Oeuﬁ au'j;u';' ;::" )

. Prenez. des Qeufs frais, pochez-les dans de
Vean boiiillante, & meutez, dans ladite eau,
un peu de vinaigre & du fel: étant cuitsy dref-
fez-les proprement dans un plat; ayez un jus de
veau, ou bien un jus naturel, que vons faites
chaoffer, & y mettez du fel,- & du’ poivre, &
une-ciboule- entiére ;- paflez-le au travers d'un
tamis, & le vuidez fur o3 Oeufs, & les fervez
chaudemens, | - L. 7

o ’ - Oenfs

L 4 1

r~
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o Oeufs aujus brodillez. -

P:enemdu _}08 -de: vedu;, "ot autres, avrec un
peu;&e -eoulis & 'an rvrcedd dé bon bearre, &

a-ajodtez bwit jaurres d'ceufs, vi peu de fel , &
de» poivre:-délayez bien le tout entémble, &
le faites cuire:fur un fourneau,; comme une cré&
me;," enie. rémuant. :odjoura, érapt cuit, met-
tez-y uhpea de muféade & un jus de citron.
Voyez qu'ils foient d'un bon. goilt; dreffez-les
dans uwrphty fetVez-let chaudement pout ‘En-
t?!éméf{- G s e ek e G e

Ocufs mm&; Zlacées.

.~ Prendz -ane chopine decréme déute, avec
un_morcean de:canelle en -biton , ‘deux on trois
peltey de chren, un morcedu de fucre, felonla
gnaum qu'il en faut; pelezun ¢earteron d>Aman-

ex -dodces, avec une - douzaine d"Amandes amée
res & lesfpﬁezdans an mottier, én- les atrofarnt de
- tems enpéms avee utre: gofite de lait: Stant- pi-
Kes, ‘délayez-les-avec-vure créme, & huit jau.
nes d’Oeufs frais : paflez le tout dans une étami-
ne , deux ou trois fois: prenez un plat d’argent,
& le mettez fur de laoendre hande: & vuidez
vos Oeufs 11a créme dedans; couvrez-les d’'un
couvercle:destourtiére-, avedidu ¥en deffs,: &
+ Jorfqulilsfner cuits, ‘wous lew retirez , & 'ferw
rez chauds»ou‘ﬁmdt, pour” Entreméts i

X I R

«Omﬂ pocbez, aux’ Coricomm;..

/ ’

: Fartes uh’ ragoﬁt de;Coucombres de cette
maniére; pelez des ' Concombres,,’ partagez- les
- par Jamoiti¢ ; 6tez-enles pepins, coupez-les pat
tran-
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tranches, & mettez-les maljiner,,a\zec un ognon
coupé par tranches, du'poivre, du fel, & du
vinaigre ; étant marjnez , preflez-leg dans un
fingé ;" paflez-les *dans uné caflerole avec’ du
beutre fur un'fourneau ; .étant un peu roux’
mdiiflfez-les d’un Botillon de poiffori ou autres';
& les'mettez mitonner pendant une demi-heu=
© e étant cuits, dégraiffez-les bien ; & les Kez
d’un’ coulis de poiton ou d’écrevices : ‘pochez
desOcufs frais; dans.du beurre un'a un, felon
Ja quantité que vous voulez faire, & les drefs
fez proprement d4ns um plat. Voyez que v«
tré ragotic de’ Coticothbres foit ‘d’un bon_gofit,
& yir'il 3it de 1a pointe; mettez-les’ dans le plat
e vbus Youf®z fervit, & vos Oepfs par-defi
us!, & les *fetvez' chaudement, pour Eatrée
:o.ﬁﬂqlg'd"cuvré;’:ni;) .,- N S .- )
ad g taae PES Jt SRR 55 ‘: T T
AR B T PR S e
Ocufs aux Ecrevices, en gras , pour
Sl Baremets, o L

+ 'Prepes: noit jhs dé vean, & moitié coulis
¥ vout. felon Jaquintité qne wous:ivoulez faire 3
w’en‘prenant que jamoitié ; -affaifonnez de fel,
de:paivre, &:d'uk pdi de mufcade, & y mets
ooz 'autre moitié ,.de ce-qu'il faut; pour remplin
Je plag de coulis d'Ecrevices, & y délayez des
jaunes d’eufs: frais, & les paflez .4 I'étamine =
frestez un plat fur.des cendres ¢handes.: . vuiden
vos QOecufs: dedans; ‘couvrez-les d’yn couvercle
de fourtiére,, gasni de fen, & de tems, en tems
régardez slils fomc pris; & lorfqu'ils fong prisy
fervez-les chaudement pour Eoeméts. .. -
~

Ty Oeufs

~
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Vo bguﬁ aux Truffes. '

i R . . o . . T .
. Vous faites un ragolit de Truffes vertes, de
cette maniére : vos Truffes étant pelées, vous

. les coupez par tranches, & les paflez dans une

caflerole, avec un peu de beurre, & les moiiil-
lez d’'un peu de boiiillon de p_oiifon, ou autres,
& les laiflez mitonner un quart. d’heure, 2 pe-
tit feu, & les dégraiffez, & les liez d’un coun-
kis de poiffon au autres ; vos Qeufs étant pochez
. au beurre roux; vous les nettoyez bien propre-
" ment tout autour, & les dreflez. dans un platc,
& mettez véure ragolt de Truffes par-deflus, &
les fervez chaudement pour Entréé ou hors
d’'ccuvré. L'on fait de méme, des Oeufs
chez, avec un ragofit de champignons. dne
_.autrefois , avec un ragoit de moullerons’, &
une autrefois, avec un ragoQt de morilles.

Oeufs artificiels., au miroir.

"Etendez du beurre’ dins le fond d'nn 5?“
mettez de la créme: patiffiére. deflus , .& I«
faites cuire fous un couvetcle -de  tourtiére,
Quand vous verrez qu'elle s'affermira , dtez-la
- du feu; epfuite, faites-y dix. ou douze places
avec une cuillere , & rempliflez-les de jaaneg
artificiel ; aprés quoi , vous.ferez une faufle
avec un bearre lié, fines herbes: hachées .biea
menués, fel, poivre , mufcade,, & un filet de
vinaigre, ou fans cela ; & ‘qisad vons vondrez
fervir , verfez-1 par-deflas:vos Oecufs, & fer-
vez chaudement. I S T

Orsfs
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Ocufs falfifiez, ou artificiels. .

En caréme, & en jours maigres , on. peut
_ fervir des ccufs falifiez de plufieurs fagons. Pout
celd, prenez deux pintes de lait, & faites-les
cuire dans une terrine ou . cafferole, remuant
tofljours ‘avec une cuillere de bois, juﬁiu’é ce
»,qull foit réduit 2 une chopine. Tirez-en la troie
1éme partie dans un plat 3 part, & remettez.
le fur le feu, avec de’la créme de ris, & un
peu de fafran. . Etant épaifli , & un peu ferme ,
faites-en comme des jaumes d’'Oeufs , ‘que .
vous maintiendrez todjours tiédes, Du refte
du lit, rempliffez-en des coquilles d’Oeunfs ,
ue vous aurez ouverts, aprés les avoir lavéea,
%z les couronnés auffi; & pour fervir , mettez-y
les jaunes d’Oeufs que vous aurez faits, & par-.
deflus.un peu de créme d'amandes dounces ou de
créme de lait, fans cuire, & eau de fleurs-d’o-
range.. Servez fur une ferviette : ce fera des
Oeufs molets artificiels. Autres fortes, mélez
d'abord avec votre lait de la fleur de farine,
ou farine de ris, & faites-en comme yne créme
pitiliére fans Oeufs , aflaifonné de fel.” Etanc
cuite, prenez-en de'méme-une parti€é pour-fai
re les jaunes , y ajoltant du fafran; & mettez
ces jaunes dans des demi-coquilles d’Oeafs, la- .
vées & moiiillées avec eau ou vin blanc. Di
refte , rempliffez-en des coquilles entiéres; &
vére créme, s’y étany réfroidie , vous tirerez
ces blancs, & ces jaunes de leurs coquilles
pour en faire telles fortes d'Oeufs artificiels,
gzvo.w voudrez.. Par exemple ; pout dey
fo faccisy aprés avoir Ovez la. coquille, fen-
de les ‘blancs, & tives les jaunesmgl les-réma
pliffez de-la farge, selle quelle oft :cidevant
- Tme 1V, N. , les

~

~
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les dreffgnt de mfme, ngrnis de jaungys artifi-
ciels, que voas aurez farinez & frits.

PRI s HER R S Lo L.
... odutres Petis Qeufs ariificiels. -
“- Faites cuire une demi douzaine ‘d’Oeufs dans
de Peau, -jufqu’d ce qu'ils foient durs; tirez-les
.dans dé leau fraiche , & enfuite , tirez-en le
jaunes, & le mettez-dans un mortier, & les pi-
- lez; mettez-y , enfuite:, une pincée de farine,
un peu de fel , la moitié d’un jaune ‘d’Oeuf
crid , & achevez de le repiler. Formez-en,
enfuite, de petits Oeufs, qui imitent ceux de
volailles; en les formant, vous aurez foin de
les poudrer- d'un peu de-farine; vous en ferez
de gros & de petits étant formez , vous. les
ferez boiiillir dans de I'eau pour les faire cui-
re ; étant cuits , vous vous en fervirez pour
tout ce que vous aurez ‘befoin, 3 ce qui
demandentdes petits Oeufs. Ces fortes d’Oeufs
font fort bons, lorfqu'on ne peut pas en avoir
des naturels, & font d'ane grande utilité.
. . - 2.3 - .

>

<

Ocilfs .convenables: pour des Galantines
marbrées, Giteaux de viandes, €.

 -.Mettez. une douzaine de jaune d’Oeufs dans
une caflerale, & les détrempez avec plein pae
“evillerée. 3 bouche d'eau; frotez une petife caf
ferole ;de -ben beurre,:& y meuez vos Oeufs,
& les faites cuire au four, qui foit, pour ainfi
dire;froids, ou entre des cendres chaudes, -pour
‘que vos Qeufs ne boufent .point , cependant
Qu’jls cuifent , & qu'ils faient durs & fermes.
Etant cuits, levez-es de_la. caflerole ;. & enfui-
te 5. ¢oupsz-les en filsts de Ja groflear que vous
eui V. ‘ Sy - juge-
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jugerez 4 propos ; aprés quoi, couvpez-les en
dez, & vous en fervez. pour ce qui a befoin de
jaunes d’Oeufs durs ; ils fe fodtiennent beau«
coup mieux queles jaunes d’Oeufs qu’on fait dur-
- cir 3 .ils fervent pour toutes fortes de viandes ,
comme il eft marquez au titre. .

Entrée d'Ocufs farcis. - -

Faites durcir une douzaine .d'Oeufs ; étant
durs, épluchez-les, fendez-les en deux , & tirez-
- en:les jaunes. Mettez-les dans un mortier, aveg
un morceau de beurre, -de la ciboule, perfil ha-
ché, - quelqus champignons, un morceau de mie
. de pain , cuite dans du lait; fi vous avez. de la
chair de poiffon ajefitez-y en ; .3flaifonnez-les
de fel , poivre, fines herbes , fines épices; pi-
lez bien le tout enfemble , & en rempliffez les
blancs de vos Oeufs , & rendez-les unis, en.
trempant votre colteau dans I'Qedf. Enfuite,
prenez le plat que vous veulez fervir , mettez,, .
dans le fond de ce plat de la: méme farce de vos.
Oeufs; enfuite , arrangez-y vos blancs d'Oeufs
farcis ; aprés quoi, panez-les de mie de pain,
les mettez cuire au four pour leur faire pren- .
dre couleur. Etant-cuits, mettez-y une petite
faufle de ce que vous jugerez 3: propos, fans les. .
mafquer , & les fervez chaudement pour En.
tee. . . L B

" Autre Entrée d’Oeufs- farcis aux - °
" Concombres. o

Prenez quatfé,‘ou éiﬁq .Co'txe'c-{ii:xl.u_res , & les
Pelez ; étant pelez ,. Otez- en la graine, & les
) R Na COMe.
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coupez par fllets; enfuite , faites-les mariner
avec du fel, poivre, vinaigre, ognons coupez en
tranches , & un peu d’eau. ant marinez ,
mettez-les dans un linge, & les preflez bien
pour en.tirer e jus. Enfuite, mettez-les dans
une caflerole avec un morceau de bearre, &
les paflez fur un fourneau un pea vif; ayant pris
couleur, paudrez-les d’une pincée de farine, &
les~moiiillez d’un jus maigre, ou gras {i vous le
voulez.” Laiflez-les mitonner tout doucement.
Apres cela, faites durcir une douzaine d'Oeufs;
épluchez.-les , fendez-les en deux & en Otez le .
jaune. Mettez les jaunes dans un mortier, avec
un bon morceau de heurre , de la chair de car-
_ pe hachée, ou d’aurre poiflon, fi vous en avez,
& un morceau de mie de pain cuite dans du
lait ; affaifonnez-les de fel, poivre, ciboules, per-
fil haché, fines herbes & fines épices. Lre tout
éranzt bien pilé, rempliffez-en vos blancs d’Oeufs,
& les arrangez dans une tourtiére; panez- les,
& leur faites prendre couleur au four. KEtant
cuits , & de belle couleur ; obfervez que véure
ragoflit de Concontbres foit d'un bon golit; &
* a1l n'eft pas affez lié , mettez-y un morceau de
beurre manié, ou bien un peu de coulis maigre.
Dreflez-le, enfuite, dans le plat que vous vou-
lez fervir; mettez vos Oeufs par-deflus , & fer-
vez chaudement pour Entrée. .Vous pouvez
- mettre fous cette fortes d’Oeufs farcis , toutes
fortes de ragoiits de légumes, comme de laitués,
chicogée;, celeri, pointesd’afperges, blanc, ou
aux roux, &c. '

Oeufs pocbez au beurre, & la Chicorée.

" Prenez de la Chicorée, & la faites blanchir;
étant blanchie , mettez-d dans de Feaw fxoide&,
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& la preflez bien. Enfuite, donnez-lui quel-
ques coups de cofiteau , & la mettez dans une
caflerole avec un morceau de beurre, Paflez-
13 quelques tours fur le feu, & la poudrez' d’'une
pincée de farine. Enfuite, moiiillez-12 de boiiil- -
lon maigre , & l'aflaifonnez de fel, & de poi-
vre , la laiffez mitonner tout doucement.
Aprezcel} ,prenez de la friture , mettez-en un peu
daps une petite potle ou caflerole, & la mettez
fur un fourneau allumé ; quand vétre friture fera
chaude , caffez-y un Oeuf, & faites enforte
qu’il foic bien rond, & d'une belle coulenr, &

ue le jaune ne foit point dur. Vous les faites
gire Aes uns aprés les autres, felon la grandeur
du plat ou vous voulez les fervir. Enfuite, fai-
tes une liaifon de trois ou quatre jaunes d’Oeufgy
délayez-les avec du boiiillon maigre , un peu de
mufcade, & un filet de vinaigre, Obfervez que
- wOtre ragoiit foit d’'un -bon- %oﬁc 5 dreflez-le dans

fon plat , mettez vos Oeufs par-deflus, & fer-
vez chaudement pour Entrée. Vous pouvez -
mettre , fous cette fagon d’'Oeufs , toutes for-
tes de ragoilts de légumes que vous jugerez 3
propos. . o

Autre Entrée dOcufs pockez & Deau, &
' la Cbicorde. . . .

Mettez de 'eau dans une caflerole furun fours
peau; quand elle boiiillira, meitgz-y une poiv

é¢ de fel, un demi verre de vinaigre ; .caflez~

y quatre Qeufs frais, les uns aprés les aytres;
couvrez vbtre caflerole, & I'dtez de deflus le |

feu; prenez garde que vos Oeufs ne durciflent 3

€étant pochez & mollets, mettez-les dans de I'eant

N3 X frai-



98 LE CUISINIER

-fraiche, & les tenez chaudement; remettes v
‘tre caflerole fur le fea, &achevez d'y pocher des
-Oeufs, ld quantité dont 'vous dutez befoin , pour
. ‘mettré fur vétre chicorée. Enfuite, faites bjan-
. -chir ce que vous jugerez & propos de Chicorée;
-étant blanchie ,- donnez-lni quelques. coups de
-cofitean, & lai marquez dans une cafferole , &
laprés’ quoi , mieliillez- la de:jus maigre y* aflai-
‘fonnez-ia de fel, & de poivre, & la laiffez cui-
‘re -tout 'doucement. KEtant cuite, liez-1a de vé-
tre coulis maigre , - ou bien d'un morceau.de
‘beuire manié dans de la farine. Obfervez que
‘vétre ragoitt- foit d'un bon goit; mettez-y on
filet de vinaigre , & le dreflez dans le plat que
" wvous' voulez fervir. Tirez vos Qeufs fur une
ferviette , & les parez bien proprement. Met-
‘tez- les par-deflug véure Chicorée , & fervez
chaudement pour Entrée ou pour hors-d’ceuvre.
Uhe autrefois, vous pouvez mettre deflous vos
Oeufs au blanc ou au roux, des concombres’
du celeri, des pointes d’afperges, ou des petits
pois , ou bien une faufle aux anchois., faites
avéc un morceau, de beurre, un filet de vinai-
gre, &un couple d'anchois hachés. . .

- Eptrée d'0cufs, glacez, aux-Co}zmmbres.'

Prenez une demi douzaine de Concombres;
pelez-les, coupcz-les en quatre, & en Otez les
dedans; enfuite, coupez-lés en tranches,en dez,
ou en olives; faites-les mariner avec du fel,
poivre ; ognons, -coupez en tranches, vinai.
gre, & de l'ean. Etdant marinez, preflez-les dans
uné ferviette ; enfuite, .mettez-les dans une caf-
ferole avec un morceau de beurre ; & les paffez
fur un fourneau qui poufle; ayant pris un p;u
: J

.
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de couleur, poudrez-les d'une pincée detitine,
& les moilillez de jus maigre,.ou gras, {i vous
le voulez; ils en feront -meilleurs. ' Ldiffez-les
mitonner tout doucement ; ayez{oin de’les dé-
graiffer, & obfervez qu'ils foient d'an bon galr
& achevez de les lier. d& vére coulid:f] vous
n'en avez point, miettez-y un motieciu-de’ beur-
re manié dans de la-farine; dreflez’enfuite; vé-
tre ragoGt dans le plat que vous voulez fervir.
Ayez enfuite, des Oeufs frais, felon la:grandent .
de vétre plat; caflez.les {ur vétre ragoat d€ &ifc
tance en diftance, pour qu'ils puiffent s'@rifevec
lir dans les Concombres: aflaifonnez Vos Oeufy
par-deflus, d’un peu de fel ; & de mufeade 3 ‘ens -
fuite, mettez-les fur un ‘fourneau. qui aille dous
cement, & tenez une péle rouge par-deflus , pour
glacer vos Oeufs. Obfervez-qu'il neFaut pocher
vos Oeufs, dans le ragoit de Concombres, 3ue
dans le tems que-vouns étes prét ferwir. -
Oecufs étant cuits & point durs, fervez chaude-
ment pour Enttée, ou pour hors d'ceuvrés Vous
pouvez mettre fous cette fagon d’Oet'xfs'} dela -
chicorée, des laitués, céleri, pointesd'afpers
ges ; petits poids, ou cus d’artichaux e filets' ™

Oeufs & IOfille. -+ *

Prenez de T'Ofeille , & Pépluthez avee .quels

¢ ques laittiés; étant épluchées:& lavées, mertez.

les fur une table, & léur donnez quelqtes coups

. de coiitedn. -Enfuite, méttezlés dans une caf

feroleiavec un morceau dé bearre, perfil & ci-

boules huchées, champignons, {rvous én avezs

-affaifonnez de fel & de poivre; mettéz le tous
fur le feu, & le faites cuire tont doucement;

étant prefque. au fec; poudrez-le d'uire pincée

. ) Nyg. de
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de farine, &le moiiillez de jusoude boiiillon, on
du lait. Enfuite, faites une laifon de quatre
_ & fix jaunes d’Oeufs, felon la quantité d’Ofeille ;
délayez voure liaifon gvec de Ja créme ou du lait,
& y mettez un peu de mufcade: mettgz-y quel
ques petits morceaux de beurre ;liez votre. Qfeils
le obfervez qu'elle foit d'vat bon-goldt, & la
dreflez dans le plat que vous voulez fervir, &
y mettez des-Oeufs durs par-deflns, coupez en
quatre ou.en deux. Pour bien faire, il ne faut
%88 que le jaune de ves Oenfs foit tout-a-fait dur, .
ous-pouvez mettre fous cette fagon d'QGepfa
sturS, dglq chic§>réa.dde‘g laitugs A des concom-
es, celeri, pointes d'afperges, &, petits poida
dans la faifon, ou upe fanfle blanche. : .-
Oeuft qux Champignons.

Prenez des Champignone, éplucher & bien
lavez ;-coupez-Jes par tranches, & les mettez
dans une petite caflerole, avec un morceau de
beurre; paflez-les quelques tours fur le feu; pou~
drez-les d'une pincée de. fatine, & les laffez
mitonner tout doucement, Faites une liaifon de

uatreou cinq jaunes d’Oeufs , & la délayez avec

e la créme, avec un pey de mafcade g du per-

fil haché. Obfervez fi vétre ragoiit eft d’un bon
g:?t, & le liez de véure liaifon. Ayeg des Qeufs
Irais tout préts & pochez i I'equ, comme ceux
warquez ¢1- devant ; dreflez- les proprement dans
leur plat; mettez votre ragoGt de Champigrons
par-deflus, & fervez chaudement pour. Entréa

- ou pour hars-d’guvre. {/ne awyrefnis, vous -
r;uvez,"gnettre vos Champignons su:roux, en
motuillant de jus. Vous pouvez 'y mettra
également un ragods de moufferons des dcqux
' _ 0=

-
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couleurs, oun de morilles, ou de truffes, ouune
fauffe hachée, ou une faufle au jambon, coupé
en petits dez. T

 Oeufs ko Grand-Meére. < =~

Mettez {ix jaunes d'QOeofs, dans une cafle-
role, & les nis'zifonncz dé fel, d’'un peu de pois
vre voncaflé, & un pen.demufcade. Délayes-
les avec de bon jus, & les paflez 3.Pécamine.,
‘Mettez, enfuite, une caflerole , avec de I'eau,
fur un fourneau, & mettezs fur vdire caffero-
le, le plat que vous voulez fervir; obfervez que
~ 1e cu du plat touche I'ean ;- mettez-y vos Oeufs,
& les couvrez d’un autre plat avec un peu de
fea deffus, Vos Oeufs &ant pris, ayez un pea
de jus de veau que vous mettrez par-deflus, &
fervez chandement pour Entreméts. Une au-
trefais , vous les pouvez. faire également- avec
du boitillon. ). . o

Oeufs & la Huguenorte. -

Mettez un plat fur le feu, avec du jus; ens
fuite, :caflfez.y des Oecufs frais; affaifonnez-les
de fel . poivre , & mufcade, le tout légérement.
Enfuite, mettez une péle rouge par-deflus,
pour les fairechanger. de coblear, & qu'ils fe po-
chent. Couvrez-les d'un autre plat, afin qu’ils
ayent le cenm de _cuirs, & prenez gatde qu'ils
ne duorciffent. . Etant caits, Otez-les de déflus
le feu, & mettez leurs jus-dans une cafferole ]
& le faites botlillir; pour qu'il fe clairifie.” Pafl
fez-le, enfuite, dans un tamis de foie , -remets

- tez.le fur vos Oeufs , & fervez chaudement pour
Eauemées, .. .. . . .. .
- - Ny Oexfs
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* Oeufs &la Huguenotte, & Deffence de
) jambon. :

“Mettez uyne légere. éffesicé de jambon dans

un plav, caffez-y des Oeufs comme ci-deflus,

' & les faites ‘cuire de méme. KEtant cuits, re-

mettez uné petite effence de jambon par - deflos

: ur les rafraichir, & fervez chaudement pour
Ememéts.ﬂ N

" Ocufs & la Hygyenotte y au coulis
- d’Ecrevices. -

' Mettez un peu de coulis d’Ecrevices dans un
plat, & y caflez la quantité d'Oecufs frais que
vous voudrez fervir. Mettez-les fur -un. four-
neay, & ayez une péle.rouge pour les faire po-
cher en deflus. Vos Oeu%s étant .cuits, . fans
étre durs, mettez-y un petit coulis d’Ecrevices
par-deflus, & fervez chaydement pour Entre-
méts. Vous trouverez la maniére de faire les
coulis d’Ec¢revices en gras, au Chapitre. des
Coulis. Une autrefais , vous. pouvez, mettre

dans vétre Coulis, des queuss d’Ecrevices.

 Petits Oeufs mignons.

- Mettez fix. jaunes. d’Oeufs dans un plat, &
geatre avec les -blapes; mettez-y .quelqnes bif-
cuits d'amandes amiére & autres bifcuité d’aman-
des:, avec de I'’écorce.de citron confit, hachée;
un peu d’ean de fleurs.d’orange, ou de feiiilles
de fleurs.d’orange pralinées, une pincée de fel,
" avecun peu de créme. Mettez voure. plat ﬁln
v oL < - . e
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Je feu, & remuez todjours avec une cuillere de
‘bois ou d’argent. Vos Oeufs érant cuits, éten-
-dez-les jufques fur le bord de vétre plat; en-
fuite, poudrez-les de fucre, glacez-les avec la

-péle rouge , & fervez chaudement pour Entre-
méts, : -

" Oeufs au Lait.

. Mettez une pinte de Laic dans une caffero-

e, avec un motceau de fucre,un peu de canel-
le en baton, un morceau d’écorce de citron
verds, & une pincée de coriandre concaflée ; fai-
. te-le boiiillir , & le laiflez réfroidir. Etant froid,
mettez une étamine fur un plat, & y caffez fix
‘Oeufs, dont vous Oterez les blancs de trois.
“Vous y vuiderez vétre Lait, & paflerez le tout
a Dlétamine une fois ou deux. Etant paffé,
mettez une caflerole avec de I'eau fur le feu;
mettez-y le plat que vous voulez fervir, & fai-
tes que le cu du plat touche l'eau, & y wvunidez
votre appareil, & le couvrez d’un autre plat
avec du feu deflus. Etant cuit, poudrez-le de
fucre, & le glacez avec la péle roule, & le fer-
~ez chaud ou froid pour Entreméts.

Oeufs au Lani.
. Ayez du Lard fondu; prenez, enfuite, du
petit Lard, & le eoupez en petits dez, le plus
fin que vous pourrez; il en faut 'une certaine
quatitité, afin qu'il y en ait pour tous les' Oeufs.
Vos petits dez étant faits, mettez-les fur le fen
dans une caflerole pour en faire fondre une par-

tiedu Lard. Enfuite, mettez du Lard fonda
. dans une caflerole fur le feu, plein nne'cuillérg
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% dégraiffer, & y-mettez environ une douzai-
ne de vos. petits dez de Lard. Panc¢hez véue
‘caflerole de coté ; caffez-y un Oeuf, & faites-
enforte que votre Oeuf fe tienne bien rond :
les petits dez de Lard s’attachent ordinairement
a I'Oeuf, quand on a foin d’y- prendre garde;
obfervez auffi, que le jaune de I'Oeuf ne dur-
cifle point. Pochez ainfi tous vos Oeufs, les
uns aprés les autres , c'eft-i-dire, la c*:tantité ,
que vous en voulez mettre dans un . Si
vous avez des petits dez de Lard de refte , met-
zez-les dans une caflerole avec -un peu de coulis
&-de jus; & fi vous n’avez point de petits dez
de relte, il en faut faire de nouveaux préparez
comme les aatres, Vos petits dez étant cuits
-& d’un bon goit, mettez-y un jus de citron:
dreflez vos Oeufs dans leur plat, mettez vos pe-
titsdez de Lard par-deflus, & fervez chaude- .

, ment.
Ocufi au petit Lard,a | ’Anglo)'ﬁ.

Mettez dans le fond du plat, que vous vou-
lez fervir, une cuillerée i dégraiffer de coulis.
Caflez-y une douzaine d’Oeufs, plus ou moins,
felon la grandeur de votre plat. Enfuite , il
* faut avoir du petit Lard, qui foit prefque cuit,
& coupé en morceaux, longs comme la maitié
du doigt, & épais comme une lame de coliteau.
Ayez des morceaux de pain de méme, que vons
paflez dans -un morcegu de beurre fur le feu,
pour leur faire prendre couleur. Aprés cela,
wous les arrangez tout autour de vétre plat avec
vos morceaux de petit Lard, alternativement
Tun aprés I'autre, & quelques morceaux de pe- -
. 4it Lard, & de pain par-deffus vos Oeufs; fal_‘-

. . al-

- -
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_ faifonnez vos Oeufs dun peun de fel, poivre &
mufcade; arrofez-les d’un péu de coulis, & les
-mettez cuire feu deflus & deflous; mais prenez.

garde ciue les jaunes ne durciffent.  Etant caits,
fervez.

Ocufs & I’ Angloife.

Mettez de la friture for le fou, dans une pod- ’
le ou caflerole; quand la friture fera bien chau-
de, caflfez-y un QOeuf, & lui faites prendre cou-
leur de tous cotez; pochez-en, de cette manié-
re, la quantité que vous en voudrez mettre dans
le plat que vous fervirez. Vos QOeufs étant po-
chez, faites une petite fauffe, de ‘la maniére
fuivante. Manie2 un petit morceau de beurre
dans de la fatine; mettez-le dans une cafferole.
avec un peu de jus, vn peu d¢ %l, un peua de
poivre concaflé, & un filet de vinaigre; liez-
vétre faufle; mettez-la dans le plat que vous’
voulez fervir; mettez vos Oeufs par-deflus, &
fervez chaudement. : co

 Ocufs au Mirair. : N

Frottez de beurre le cu du plat ot vous vou-
lez fervir vos Qeufs, &'y caflez des Oeufs, ce:
wil en pourra tenir ; affaifonnez-les d’un peu de
1, poivre & mufcade, & y mettez un-peu'de
créme ou du kit par-deflus. Mettez-les fur une:
petite braife, & les couvrez d'un autre plat.
Ayez une péle rouge pour les faire changer de
:ouleur‘par-deﬂ'us; étant cuits, fervez-les chau- .
ement. ' :

;..

Oenfs

es chaudement pour Entreméts. N
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Ocufs a la Créme, & la Piémontoife.

Mettez de la Créme dans un plat, & qu'il
foit prefque plein: Quand la Créme botiilhra,
caffez-y autant d’Oeufs qu’il en pourra tenir dans
le plat; enfuite, aflaifonnez les de fel, poivre
& mufcade; aprés cela, couvrez-les d’'un-autre
plat, & prenez garde qu’ils ne durciffent. Etant
cuits, fervez-les,chaudement, Coe -

O«euﬁc1 & la Lombardie.

Pochez des Oenfs dans de I'eau boiiillante;
étant pochés, mettez-les dans de I'eau fraiche,
& en faites fortir le jaune fans éwre dur. Quand
le-jaune en- eft- 6té, rempliffez les blancs d’une:

- créme patiffiére, bien fine & bien aflaifonnée ,
avec quelque peu de marmelade d’abricéts dans-
votie; créme ; garniflez-en le fond d'un petit
}alat ;7 mettez vOur¢ eréme fur un fourneau pour-

a faire gratiner; enfiite, pougrez vos Oecufs
de fucre, & les mettez un fmoment dans le
four; enfuite, glacez-les avec la péle rouge , &
les poudrez de -non:pareille, & fervez chaude-
ment. ‘

.- Oeufsa I’ Antidame. - .

Ayez du perfil, de la ciboule, anchois, c- -
pres, hachez-les chacun en particulier. Enfui-
te, mettez de bonne huile d’olive. dans le plac
que 'vous voulez fervir; caflez-y une demi dou-
zaine d'Oeufs. Prenez quatre autres Ocufs , met-
tez-en les'jaunes fur une affiette, & en faites
foiietter les blancs en nége: Vos blancs étant

bien foiietteZ en. nége, mettez-y les jaunes,
R avec
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avec-le perfil, la ciboule, les anchois & les, ca-
pres, & batez bien le tout enfemble; aflaifon~
nez-le de fel, poivre, un peu de mufcade, &
un jus de citron. Mettez, enfuite, cette com-
' o({tion avec vos autres Oeufs gui font déja dans
ﬁ plat, & les faites cuire feu deflus & deflous;
ne les y laiffez pas long-tems , parce qu’il ne
faut qu'un moment pour les cuire. Vos Qeufs
éant cuits, feryez chaudement.

Qeufs piques € glacez.

Ayez des Oeufs frais,-la quantité que vous ju- °
erez i propos, felon la grandeur de votre plat,
aites boiiillir de I'eau, & quand elle boiiillira,

mettez-y vos Oeufs, & quand ils auront fait

quelques boiiillons, que vous jugerez qu'ils au-
ront été a moitié durs.,, vous les mettrez dans

Peau fraiche, & en dterez les coquilles; enfuite,

il faut en peler un, & que Je jaune de 'Oeuf

ne foit pas dur, 2 celle fin de le pouvoir faire

fortir plus aifément. Le jaune é&tant déhors,
vous y mettrez un petit hachi de perdrix, ou
autres volailles, ou bien -une petite farce de
volaille, ou bien un petit hachi de truffes
fraiches, ou de'mouflerons, dans la faifon, ou
bien un petit falipicon, fait de crétes de coq.’
Cela étant fait , vous les ferez Fiquer de petit
lard, & mettez dans une caflerole , environ une
livre de veau, que vous couperez en petits
marceaux , & avec quelques tranches de jam-
_bon, des ognons, la moitié d’une carote, &
moiiillerez de bodlillon ou bien d’eau, & le fe-
rez cuire : vOtre veau étant cuic , paflez le
botiillon, & le remettez dedans une caflergle.,
& le faites boiiillir, jufqu'a ce gulil foit en g:ara%-
. : el
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mel: Enfuite, mettez-y vos Oeufs piquez,
le c6té du lard fur la glace, & les couvrez de

_bardes de lard, & les mettez deflus de ha petite

braife, & celle fin qu'ils fe glacent , & que le
Jard puiffe cuire. Si vous les farciflez d’une
farce, i faut qu'elle foit cuite avant que de la
metere dedans ; érant glacds dreflez-les dans

-Jeur plat, mettez. deffous une faufle, on. biem

un coulis de perdrix, & fervez chaudement.
* Omelette au Fambow.

- Prenez du Jambon cuit, rien que le maigre,

‘hachez-le § caffez la quantité d’Oeufs qu'il er;

faut pour une Omeleue; aflaifonnez-les d’un
peu de poivre , perfil haché, & y meutez la
moitié de véire Jambon haché, & une caillerée

~ % bouche de créme, le .tout bien bacli enfem-

_ble; faites véure Omélatte, & dreflez-l2 dans
un plr, & qu'ellene déborde point le fond da

plat. Mextez le refte. de witre Jambon haché,
dans are ‘caflerole avec un peu de coulis, & le
metiez par-deflus véure Omgeleste , & fervez
chaudesment paur Entreméts, -

- Oihekﬂé de- Ragnon de Peaw.

: Prenez un Rognon dé Veau, avée fa graifle
cunte, c?ffhez"ri bien ave¢ du perfil : prenez la
quaintité d’Oeafs que vous jugerez 4 propos pour
vitte Omelette; caffez-les dans: une - cafferole,
& les offaifonnez d’'un peu de fel, & ¥ mettez

, votre Rogrion haché, &' trois 4 quatre cuille-

réed a bouche de créme? faltes voire Omelete

avec du bo#t beurre ; dreffez-lii dans fon plat ; &

Ia fervea chaudement pour Entreméts o
o : ) mee
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el foufide, i Rognon & Veai.”

Prefiez uir Rognon de Védu 16t ; Hathez-le
avec fa graifle ; étant bien haché, mertez-le
dans une caflergle,, & le mettes un moment fur

le feu pour le dérachér’; Stez-le, enfuite, de
deflub fe feu, & y'méettez vne cailisrde 4 dé-
graiflery: de xréme douce: enfhite ; mettez:y 'viie
-iuzi&ﬂc wle 'jaunes d/Qeufs, dont vous ferex
foletterles ‘blancs ew:nége  aflaifonmez vdtire
a?patfeil d'wnpeu.de-fely perfd -haché ; un'pen
d'écorues: des eitron confit’, hachées: Vo$ blanes
d’Oeufe érahc foiiettez en: nége, mélez-les aved
e refte, 8 les batez - Ivien. 1unfuite, mettez un
morceau -de beurre dans- une, poéle; & gquand
votre beiirre fera -fonda ,"mettez-y véire-appas
reil ; & l¢ menez tout - doucement § ayez une
péle rouge par-deflus ; - renvetfez , enfuite ,.v6+
tre Omelette dans le plac oti:vous voulez la fers
wir, &:la mettez for up petit fourneau, pous
quelle pouffe ; étant poufiée , d’une affez belld
hauteur, poudrez-la de fucre;, & la glacez aved
la ptle rouge , fans toucher:d I'Omelette - &
fervez chaudements pour Entreméts, - .. s

' Oeqf:r-d’flé Tripe s dlé Boz{rgéaiﬁ; j./

. Faites duréir des Oenfs , la quantité que vous
jugerez-a prapos; éwant ders, 6tez-en Jes coquils
es, & les coupez en tranchesy étant coupées;
nrettez un morcegu de beurré dans une caffero.
le, avec un ognon haché ; mettez vétre ¢caffe~
tole fur le feu, pour faire ctire vétre ognon, &
le poudrez d’'une pincée de farine, & le mouil-
lez d’eau ou bien de lait, & l'aflaifonnez de fely
poivre ; perfil haché’,” &'y meitéz vos Oeufs’,
Q@ que
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3ue ,vous-avez conpez , & obferyez quiik foit
'an boh golt, & § thetbez uif pen dé ilicutar-
de, fi on l'sime, &-dreflez-les dans leur plat,
& fervez chaudement. | .,
Lt o Omelitte faurvde. -
-: ]| faut avoir un-colier de fer_ blanc; dé 1a lar
geur. de voure plat.; qui souvre en-deux; vous
le-tetirez deffus voire plat, ou;bi¢n deffus ua
plas+fond : caffez _denx .on tois 'donzaiies
d'Oeufs., & les affaifohnez de trésspen de fel,
de petfik, eiboules hachégs finemens ; i faut. avek
trois 3 quatre ragoits differens; un:de cusi:d’huix
gres, un-de ris de veaw mupizémﬁlé‘fs.; amwdé
champignons coupez. en tranches;un de jamxbon
cuit Gg E;ché, & unde truffés vettes, i vious en
avez; mettez dans le ragoiit de ris- dé¢ veau da
jus& conlie, & le faites cuire doucement ; :étamt
cuit ,. abfervez quil foit' d’sm bon golic, &y
mektez: un jus de citron, fuites de méme .3 tous .
les autres ragofiss, - Faites une Omelette de ves
Oenfs, d'enviran une demi deuzaine: POmelets
te érant fhite , tournez:13 dans wh pht, & la drefs
fez dans votre matile. le plus adroitement qu'd
vous fera poflible; mettez-y un de vos petits ra-
goits, & enfalle, 'ufie antre Qmelete, 8 icon-
tinuérez jifqu'd ce que vOire mofle foit plein;
enfuite ; vous le mettréz au four'éfpace d’one
demi ~heure , ou trois quarts .d’heares;, eafuite ;
_vous les dreflerez. dans. vOire plat le phis adroir
temment que: vous pourrez , &-fervirez Tur lé
" champ. : S el

. Ocnfs au miroir.
~ -Frottez le cu d’un plac d'un pea d¢ beurre,
& y caffez des Qeufs, la quantipé qug vous jo-

\
)
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gerez 3 propds; & les affaifdnnez d'un péu’dé

f€l, poivre; un peu dé mufcade rapée ; & un peuw

de lait o# de la-créme,: & le meuez cuire, fea

. deflous & deflus tout doucement; prenez gardg

_qu'ils ne durcilfent.: . Etant cuits ,* Jervez-les fur
le champ. - 3

< Orelette du Sucre:

- Foiiettez une déuzaine de blancs d'Ocufs' ed
nége ;& y mettez ; enfuite, les jaunes, aveé
du citféh hach@ blen fin, un péu de créme de
it , & :du fel.’ Le rtout ééarit bieh batd en:’
femblé, mdttez: vh moregau de beéutie dans uné
- poéle fiir le Ru. VOtre beurre étant chatd , -
foetiez-§ Vo Qeufs: ¥otre Omelette buanit fais
té, drefféz -1h dans fon plar; enfuite, poudrezd
B de -Sadi€; glacez-1y tout dun tems avec k2
péle touge ; & fervez chaudemelie. - =~ -~ -

Ouiclette de Féves vertes.s £ autres chofesy.
‘ a la Créme. - - R

- 11 fadt préndre 1és Féves, en éter 1a pean;
& les pafler), éfifuite’, avec un peu de bon beurx
re, un bria dé perfil, & de cihoule.: Aprés ; i
faut y diettre uti peéu de Créthie delait, & les affai
fonner. modérement ; & les faire cuired petit féu;
Formes uné Omelétte avec des &ufs frais, of .
il y enire d¢ l4.créme, & faler-fa. Evant faite ;)
* dreflez-12 fur fon plat ; liez les Féves avec un ou
deux jaunes daufsy & verfes-fes 52 'Omelette,
qu’elles tiennent jufques fur le bord; & fervez
élraudemient. - Uné ‘autréfois , vous metfrez:la
moitil de vatie ragott éé Féves dml'omug

: ‘O 2
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&:13:ferex ¢uire i la pdéle comme-Pautre.” Etang
faiie, vous metirez le reftant de vdrre ragofg
dedans, & la roulerez, & lg dreflcrez dans le

plat. L -
PR 2 :Olm’]ette d Ia Nﬂaﬂ]ﬂ;

\

Prenez une chopine de ldit; mettez dans une
caflerole une cuillerée 4 bouche de farinede ris,
un peu de fel; délayez avec un peu de hait cette
garine,& y mettez hyit jaunes:d'ceufs frais, & fes

élayez bien avec le refte de la.chopine de laity
sjolitez-y une demi chopine de créme douce, ¥
meitez un morceau de canelle en biton, & da
fucre a proportion, & un morceau de beurre , &
les faites cuire fur un fourneau; en les remuant
tofijours, jufques 2 ce que cela gommence &
beiiillir, & le retirez, & le mettez réfroidir; ba-
ghez-y de I'écorce de citron verd confite, avee
des bifcuits d’amandes améres, & . d autres bif-
cuits, un peu de fleurs-d’orange; mélez le tout
avec vétre créme, & otez-en lebiton de canelle;
prenez dix-huit cufs frais, foiiettez les blancs
en nége , &y remettez douze: jaunes d’'ceufs, en
les fouettant todjours, & y vuidez la créme qui
eft preparée, & mélez bien le tout enfemble:
frortez une poupetonniére, ou ume cafferole de
bon beurre, par tout, & y vuidez voire Ome-
lecte, & la mettez au four; lorfqu’elle eft-cuite,
vous la renverfez dans un plat, & la fervez chau-
%qmen; pour Entremées: I'on peut la glacer, §§

on veut, avec du fucre, & la péle. rouge.
- " :

°  Omelette & la moéle. -
,.Prenez un quarteron d’amandes douces, &

Ame, demi- douzajng d’'amandes apéres 5 Pel'ﬂv.
g - < , €3,

y » - N
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les, & les pilez, en les arrofant.d’'un peu de
lait, & d'eau de fleurs-d’orange, de peur qu'elle
se tourne: étant pilées, ajoitez-y de: 'écottes
de citror :verds hachées,' quelques confitures.
féches, -comme abricéts , & autres ; & y mettez
gros eomme {e poing-de la-moklle de beeuf; lg
tout repilé bien enfemble, & le délayez biem
avec une demi chopine de créme.de lait , pour lé
rendre liquide; prenez dix- huit ceufs frais., foilel
tes-en les blancs en nége, & y remettez Jes jaae
nes avec la pite d’amandes &:de.la meglle de -
beeuf pilée ; mélez bien le.tout erifemble, & y
mettez un pen de fel: frattez une pouperonniés
re, ou une caflerole de bon beurre, & y vuidez
votre Omelette, & la mettez cuire au four ;étans
cuite, vous la dreflez, en la renyerfant dans: um
}:Iat, & la glacez avec du fucre.en- poudre; &
a péle rouge, & la fervaz: chaudement pour

4 [ B Vo . e B

Omclette rodlée aux Croitons de pain. ~
Ayez de petites Croiites. de pain bien féches
de la grandeur d’une petite &lm’ & up peude -
Ecrﬁl iaché, de la ciboule, & des champignonss
atez dix-huit ceufs , & méuez. y véire ciboulg
& votre perfil haché, & vos champignons; aved
une cuillerée 2 dégraiffer de ¢réme , un peu
de fel, poivre, & vos Crofitons de pain. Eafui.
.te, batez vos ceufs, & mettez de bon beurre
dans votre poéle; faites-le fondre fur un feu
clair: votre beurre étant fondu, mettez-y vos
qufs, & formez vowe Qmelette. -Ewant guite,
roulez-1a d’un bout a I'autre, & la dreflcz. pro-~
prement daps fon plat, & fervez chaudemens

pour Entreméts, - e e ey im. g
. O3 Ome.
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SN ‘Oeletie dux Huitm. o

. ‘Prenez des Huitrey; étant écaillées , faites-les
blanchir dans .leur eau; nettayez:les propre.
ment une i une , & les mettez fur une afficee;
paflez les deux -tiers de vos Hyitres dans une
caflerale avec un peu de beurre, & leg moiiil-
. ¥z d’un'peu de leur eau, & un peu de caulis,

& y mettez un peu de poivre. Prenez garﬂa%t::
- PHuitre ne caife pas trop, & que le ragoic foi

d’un bea goii. g‘aﬂ'ez une douzaine d'aeufs; af>
faifonnez-les d'un peu de fel, de perfil haché:
syez des petits: Croficous de pain, de la gran-
deur d’une petite piéce ; donoez trois i re
coups de codteau au viers des Huitres, ‘& qui
vous reitent, & les mettez dans. vos Oeufs , avea
un peuw de créme; battez le tout enfemble , metr
tez gu beurre dans ‘une poéle;- éeang fondu, vui-
-dez-y votre Omelette, & la remettez.fuy le feu,
& la remuez todjours: vitre Omelette étant
cuite, mettez.y -vos Huitres €n rageofc fans eur
faufle; roilez véire Omelette dans la pocle, &
la renverfez fur le champ dans le plat ot wous la
voulez fervir; -enfuite, metiez -par-deffus, la
faufle 'de vos Huitres, & fervez chaudement
pour Entreméts.. Une autrefois, vous pouves
faire une Omelette aux queués d’Ecreyices; au
Jien de vous fervir des Huitres, vous:vous fer-
. virez d'Ecrevices, & de coulis d’Ecrevices.

< 'Omelette en galantines.

1 faut pour cet effet ‘faire differens: ragodts;
un de jambon' co'u?é' €n petits dez, l'autre de
truffes; Fautre . de foies gras coupez endez,avee
quelques garnitures l‘ta_guje, de thampigm:’ns,

' e b au-
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‘treméts. :
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Fautre do mopflerans, & Pagtre de ris de vean
soupez en dez , avec quelques garnitures. Voir
¢i la maniére de fajre celui de ris-de vean. Vos

ris de vegu étant coupez en dez, avec un pey

de champignons, mettez-les dans une caflerole 'y
& les moiiillez d'un peu de jus; faites-lgs mi-

tonner pendant yn quart-d’hegre; dégraiffez-leg -

bien, & les liez de coulis: vous faites lgs qutres
ragoiits de mémechagun dans une caflerole : étang
tout prét, yeup tirez un fiers dy ragoit de chas
cun, gue vouys hachez en paricylier, Vous fai-
tes {ix Omelettes de huit gufs chacune , dang
fix plats, & y mettez dans chacunes leur differens
vagoits; haché avec un peu de perfil haché, up
pen de créme douce, & des petits crofitons de
f’j“ ;. vons les hatez toutes ; vous metterez chauf-
er vos fix tagoﬁts;obferv’ez qu'ils foigpt de bqng
Foﬁts, & quills n'y ayent point de faufles trgp
ongues. Mettez 12 podle fyr le feu, avec de
bon beurre, & vous faites cuire une de vos Qme-
letees ; éuant cuite , vous Jarenwverfez dangua plat,
vous, verfez par-deflus le ragoit, duguel il y ep
a de haché dedans; vous faites une autre Omer
Yette ; étant cuige, vous la renverfez {ur ppe afe
fieue, & la dreflez fur 'auirg, & y mettez l&
e

- ragolr par-deffus, de méme que celuj \qui

baché dans 'Omelette: vous contipuez de faire
les autres de méme, en les renverfant les upes
fur les gutres,.ayec Jeurs ragodts différents; é.
tant fini, vous la fervez chaudement poyr Epy

et )

. Omelette au Sang,

. Prenez winze Oenfs-f‘;his'_, fo;iict'téz-‘e'p leg
blancse8 négge, &.yxegemz Jas jaunes. Ayelz
L. 4 e

X
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¢ Sang de dix & douke pigkbns, -due vous paf
fez‘svaug’_ra'ver's d'un tan,xis‘?u&-’ l;e?me'ttez En;
¥YOmelette , & la foitettez, ‘& y metter un peg
de fel, & de poivre ; & pendant-que vous la
foliettez , mettez-y un bon quarterqn de bos
beurre, coupé par petits morceaux , avég
_tre 3 cing cuillerées 2 bouche de créme douce;
metrez un autre quarteron & plus , de boa beur-
re frais, dams une peéle: faites un feu chir, &
mewtez yotre poéle fur le fea ; vétre beurre
gant-fondu, vuidez-y véire Omelette , & toar-
_hez-lx tofijours fur le feu, jofqe’s ce qulelle fois -
Cuite; ayez une péle rouge, & 14 ettez fus
vétre Omeletté pour qulelle fe cuife en deflus:
dreflez-1a dans un plat, & ferves.la’ chaudey
ment pour Emreméts. Vous la pouves fers
vir roflée, oo

. Omelette en f’f'%'?fif*’? n

" Prenez des eftomacs-de poutardes on poulets
r8tis, ou autres yolailles, & coupez-les enpe.
tits dez, des champignons en dez, du jambon .
cuit en dez, des foles gras, des truffes, &-au-
gred garnitares; le tout padd en tagoir & cuit.
Fotmrez "Omelette, & avant que’ de 13 drefler
. fur fon plat , megtez varre ragodr dans voire
Omelette ; énfuite, prenez le deflus d’un pain
tofid , que vous autez frottez de beurre, &.fait
Prendre couleur au feu j enfuita, ramenez votre
PDmelette par-deflus vétre croiton de pain: mety
tez le plat que vous voulez fervir deflus va-
tre Qmelette, & [a tournez fansMeffus-deffous ,
& fervez chaudement. On peut faire ces Ome-
fette$ de toutes .fortds de fagoits., fans quil
foic négeflaire den dire ici d'avangage - comme
o R - rognons
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gognons de veau cuits, foies de lapins ou de
lévreaux , ris de ‘veaun, foies gras; & aoffi
_ bien qu'en. maigre, d’une farce de poiffon, de

laitances de carpes, & farces d’herbes d’ofeil-
les bien memrries. : -

Omaléiie de ﬁ)g’e de Obwr;a'iil,' -

. Prenez -un faje de -Chevreiiil , dtez-en la
. peau, & le faites bien hacher. Enfuite, prenez
upe ¢afferole , & y mettez un bon morgean de
beurre ; mettez-B far le feu avec un peu de
ciboule, perfil, & champinons hachés, i vous
en avez., Apses cela, mettez-y votre foie de
Chevreiiil haché ; aflaifonnez-le de fel, poivre,
fines herbes, & fines épices. Enfuite, btez le
tout de deflus le feu , & le laiffez réfroidir. E»
tant froid, caflez-y une douzaine d’ccufs blancs
& jaynes; bater bien le tout enfemble; mets
tez, enfuite, une pogle fur le feu avec.de bon
beurre ; vatre heurre étant fondu, videz-y
wotre Omelette ; ayez une péle rouge que
wous tiendrez au.deflus de votre: Omelette ,
- afin qu’elle cuife des deux cftez 4 la fois. Kn.
fuite , %fﬂez-& dans le plat ou vous la voulex:
fervir, & fervez chaudement pour Entreméss.

Omelette en Poupiette.

Caflez deux douzaines d’ceufs, & les affaifon-
nez de fel, poivre, ciboules, perfil & champi-
g‘nons.bachéa , fines herbes & fines épicess

aites un hachis de viandes raties; fga voir , chaip
de ‘poulardes, poulets, perdrix & pigeons;
-toutes ces viandes étant bien hachées, vous
les mettrez~ dans une caflerole, & les affaifon,
- perez de fel , paivre, ciboules & pesfil haché;
- Oy fines
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fines horbes, & figes épices, upe painte de ro-
cambole, & up jusde Gitran ;-obferves que le
ont foit de bon goge; metfer:y fept op Auig
jaunes d'ceufs pour bica lier lehachis. Fafpite,,
mettez une pocle fur le feu avee wmben mors
ceau de beurre; vétre beurre étant fondu, met-
tez-y la- moiié de vos mufs; voers Omelette
étant cuite , étendez la moitié. de véite hachis
deffas, par toute I'étenduwé de 'Omeletie; en-
fuite , . rqlilez-1a bien fersé ¢ tirez-la de la podie,
& la metez dans.une tourtiére. . Enfuite,. fai-
tes-en autant . l'autre meitié gui vous refte.
W¥os deux Omelsttes éiant ainfi faites, arrofez.
Jes de beurre fondu, & les panes d'une mie de
pain bien fine, ou bien de maitié parmefanm, &
moitié mie de paing aprés cela, faites levr pren.
dre couleur  au four ou fous un couvercle de
toartiére ; enfuite , mettez une effence de jam-
bon dans le plat ou vous voulez les fervir 3 goa-
pez vas ‘Omelettes en trogons de la longueur da
uatre ‘pouces , & fervez chaudement
ntrées. Une autrefois , - vous pouvez fervir
cette Omelette fans la paner, en mettant feule-
ment une effence par-deflus. Vous pouvez aufli
h faire de méme au jambon , & de toutgs auores
wolailles, chacane en leur particulier.

‘Omellette d’i4}zgui71es.

- €affez deux douzaines d'ceufs, & les affaifon:’
nez de fel, poivre, ciboules & perfil haché; $-
nes herbes, fines épices , & les batez bign. En-
fuite, prenez une Anguille , dépoiiillez-la ,-.vui.
. dezla, & en tirez toute la chair, que wous.ha-
- cherez bien;étant bien hachée, mettez unmor
ceau de beujre dans unc caflerole ; mettez-yvé-
e’ ’ B tre

|
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tre hachis d'Anguille, & ['afuifonynes de fel,

poivre, perfi ,mbéulgs & champignons hachés,
fines herbes, fines épicess émar bign aflajfanné,
fneiez-votre hachis for le fen, paudrez-le d'pne
pingée de fadne, & le moiiillez d'un pey de jus
& d'ua peu de vin blang; enfujte,. faites-le cui
¥g,: & que Ja faufle e foit fort courte; ajolisz-
une demi deuaine de jaunes d’gufs pourle
?ier; obfervez que vétre hachis foit de bon godt.
Eqpfuite, mettez yn merceau de beurre dape une
pocle fur le feu; mettez-y la moitié de vos ccufs
batus, &.epfuite , une partie de vOurg -hachis ;
yoilez yotre Omelette d'nn hout & Paugrg, & la
" greflsz dans le plat que vous voulez fervir.-Fals
-tes l'autre Omelette de méme: yvos deps Ome:
Jettes étans faites , metgez-lgs dans un plat ; 1rome
pez-les dans du beusre fondy, pan¢zles de mie
de pain, & étant panées, cqupez - l¢s £n Lrdn:
gons, & leur faites prendre couleyr au four ou
" fur le gril, Asrangez vos trpngons dams lgne
plat, & fervez chaudement.. . S

Qeufs braiiille qux.Anabbi: 5

. Caflez une- danzaine d’'Oeufs dans yne caflos
rolg , & en fitez la moitié des blancs ;  méleg-y
trois ou quatre Anchois ; allafonnez d'un pew
de fel, poivie concaflé , an peu de mufcade,
du jus de coulis, ou effense de jamban, fi vous
en avez, un bon morceau de heurre frais, manié
un peu dans de la faring ; enfuive, faitegiles ouis
e, étant cuits, mettez-y une petite poignée.de
parmefan rapé, un jus de citron, ou hien un jus
dorange. ©Obfervez quil {oic d’'us ban gobt ,
& fervez. chaudement .petr B petit  Enires.
méts. :

3

du-



@0 LE CUISTNIER

' dutre Oeyfs broiiillez 5 aux Truffes,

‘Caﬂ'ez' des Oeufs cemme ci-devant s ajoiitez.

4 des Truffes hachées bien menués., felon i
faifon , ad lieu de fromage & d’anchois. Une
autrefois', vous y pouvez mettre des-mouffe-
sons , felon la faifon, au lieu de Truffes, Upe

~ autrefois , des pointes d'afperges; -

- Fondué de Fromage , aux Truffes fraiches.:

Ayez de bon Fromage de gruyere ou parmes
fany ou autres bons Fromages , & en mettez ;
felon la %uantité que vous voudrez faire de
Fondut, le tout coupez par petites tranches ou
rapé ; mettez-leé dans un plat,- avec un demi
verre d’eau , ou bien de bon vin blanc; affai-

* fonnez-le de poivre concaffé,. un peu de mufca-

de, duperfil, des ciboules, & "quelques Truffes
fraiches hachées fort fini ;- mettez vdire plat fus
un petit foprneau ou rechaud, ‘& y mettez un
morceau de beurre, de la grofleur d’un ceuf,
& quand vétre Fondué commencera i:fondre,
vous aurez foin de la remuer avec ce que vous
jugerez a propos. Etant fondué ; vous anrez un
couple de.blancs d’wufs foiiettés en nége, que
vous jetterez dedans, &'le jaune. Vous aurez
aufli des moiiillettes de pain que vous frirez,
eu grillerez, longues comme le doigt, que vous
mettrez dans la Fondué , tout autour de votre
plat. - Ajofitez-y un jus d’orange , & fervez
chaudement. Une autrefois , vous la-pouvez
faire fans truffes, {i vous voulez ;~& fans perfil,
ni ciboules, en y ajofitant une rocambole , écha-
lotte, pefil, & .un verre de vin de Champagne.

Ocufs
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* Pochez des Oeufs dans de la friture , & pre«
nez garde que le jaune foit bien motlet, & req

lez-vous felon la grandeur de vétre plat; ene
uite:, percez-les parun bout , & en faites fortir
tout le jaune ; mettez du jambon ceupez en pes
tits dez, gros comme la téte d’une épingle damg
une cafferole , & un getit morceau de beurre ,
paflez-le fur le feu, qu'il prenne une'petite’
couleur d’or, & le poudrez d’une pincée de fa-
rine, & moiiillez de jus, & le faites cuire. Si
vous avez-des truffes. vertes , vous pouvez-y en
wmettre en petits dez, comme le jambon & des
champignons ; mettez-y un jus de citron: ob-
fervez-qu'ils foignt d’'un ben gofit, & enremplit
fez vos Oeufs , & les dreflez dans le plat que
vous voulez les fervir, & mettez une faufle a.
IEfpagnole deflus. Vous trouverez la maniére,
de le faire ay Chapitre des Coulis : quand vous
‘voudrez le fervir en maigre, vous n'avez quiy
mettre un hachis de carpes ou d’'autres poiflons ¢
& une faufle par-deflas en les fervant. o

Ocufs au beurre noir.,

Mettez dans une poéle ua morceau de beurpey
¢aflez une douzaine d’'Ouefs dans-un plat: faites
rouffir vOtre beurre , & y mettez vos Qenfs fur le
champ, & une péle rouge par-deflus, A celle fia
quils fe pochent deflus ; éant cuits , & les jau<
nes-point durs, dreflez-les dans leyr plat, & les
allaifonnez d’un peu de fel, poivre , mufcade
;pée, un peu de vinaigre , & les fervez fur le

amp.

' Oeuﬁ
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moderé le plat que vous voulez-fervir, & y
wuidez vbtre compofition d'Oeufs; metsez uit
couvercle de tourtiére avec du feu par-deflus ;
vos Qeufs commengant ¥ poufler; veus ies
dréréz de fuere, & fetr fere préndre uhe be le
couleur, & les fervx:ez fur lc chatqp pour En-
treméts.

< Omielette & la Savoyarie:

Coupez 'iine d6u2ainé d’6gnons €n' tranches,
& les meuez dans ung : caflerole avec. un bom
motgeau.de betirre ;. faites - les cuire fout dou-
¢ement , prenant. gardq qu'ils ne prennent
de. coulg:urs; tant,cuits, mettez-y une cuille-,
1éé 3 bouche de faring, & maiiillei-les avec de
bonne créme, & Va(Gifonnez de. fel , poivre ;.
mufcade I ée; obfervez que vétre 'CO pofition,
relte épajfle , comme forte créme phtiffiére, &
Ia laiftez réfroadir,. Erant froide, mettez-y deux.
dopzaines de jaunge ¢ d'Ogufs , & les blancs fouet-,
tez ¢n nege,me}ezblcn le tout zx femble, Beur .
rez bxen une feiiille.de papler, l2 mettez dans.
‘ z)c «cafferole . & Y. meuez vét £ compoﬁuon .

la faites cuire. ay, four , ou fous un coaver-
cle , feu deflus , & deflous, . Etant cuite, vous
' la,toumerez fans.deffus-deffous., & oterez le pa-
pier, & les fervirez avec une eﬂ'encc, ou natu-;
rcl!e _chaudemest.

L

. o - .

[ ’ L .
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CHAS



224 LE CUISINIER

oo oo oo ol il

CHAPITRE XVIL
* Des Soles ‘& Lotes.

PO I T >

Sb[es piquéef 5 ,Ef glacées.

PRenez des Soles, vaidez-les par les oflies; &
coupez le bout de la téte, de la queuE&, &

les naéeoires.; enfiiite, levez la peau fur le ven«
\ e, & les fates piquer de petit lard; étanc pi-
quées , prenez une bodteille de vin blanc, &la
mettez dans une cafferole; aflaifonmez d’un pea
de fel, perfil, ciboules en branches, bafilic,
laurier, quelques tranches de citrons; & quand
vétre vin botiillira, mettez-y vos Soles ,-fi elles
peuvent y aller; autrement, mettez-les les unes
apres les autres roidir, & leur faites faite denx
ou trojs boiiillons ,- & les titeZ; prenez uné caf~
ferole, metteZ-y un morceau de veau coupé en
petits morceaux, quelques tranches de jambon,
un ognon coupé en tranches, & le moiiillé de
bon boitillon, & le faites cuire:. vbire 'veaun é«
tant coit, paflez vos Soles'un moment dans la
caflerole, & les tirez égolter ; enfivite , paf
fez le boiilllon autravers d’un tamis , & le
mettez dans une caflerole affez grande pour
y pouvoir arranger” vas Soles , & le mettez
au feu, & le laiffez tarir jufqu'a ce que vé-
tre boiiillon foit réduit en caramél ; enfuite ,
mettez-y vos Soles, & les couvrez, en les met-
tant fur des cendres chaudes pour les faire gla-

N , . cer
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er tout doucement ; étant glacées commeil faut,

& prét & fervir, dreflez-les dans leor plat,avec .

une fauffe 2 I'ltalienne deflfous, ou bien une ef-
fence, & les fervez chaudement pour Entrée.

Filess de Soles pigués.

Prenez des Soles, & les écaillez ; enfuite,
Jevez-en les quatre filets, & les faites piquer de
petits lard ; érant piquées, vous les faites roidir
dans du vin blanc boiiillant ; affaifonnez d'un
peu de fel, perfil, ciboules, bafilic, du thin en
g:anches, & laorier, quelques tranches de cis

“tron, & leurs faites donner un boiiillon; enfui-

te, tirez-les égolter, mettez quelques petits
morceaux de veau , & quelques tranches de
jambon, avec un ognon coupé en quatre, dans
une caflerole, le moiiillez de botillon, & le
mettez cuire: vétre veau étant cuit, mettez-y
un moment vos Filets de Soles, & les tirez
égofiter ; .enfuite, paffez <e boiiillon dans une
caflerole fufifamment grande, pour, y pouvoir
arranger vos Filets, & laiffez tarir ce boiiillon,
jufgu’a-ce qu'il foit en caramel, & y arrangez
vos Filets, le lard dans le caramel , & le met-
tez fur des cendres chaudes, a fe glacer tout
doucement; étant prét i fervir, vous metrrez
dans le plat ou vous voulez fervir, une faufle 3
la Romaine, que vous trouverez au Chapitre
des Sauffes, & vous mettrez vos Filets de So«
les par-deflus, & fervez chaudement pour En-

trée.

‘ séles 4 Iaﬁuﬁ aux Rois.

. Prenez des Soles , les écaillez & vuidez; en~
: P - ﬁli&e, i

~ Tome 1IV.

()4

R



)

26 LE CUISINIER -

fuite; lavez-les bien proprement , & les effuyez
bien, & les faites frire: étant frites d’une bellg

_couleur , tirez-Jes égofter; faites hacher chacun

en particulier , perfil , ciboules', rocamboles,

- anchois ; prenez vos Soles ,, & les fendez le long

du dos, & ouvrez les deux.coiez, & en tirez I'ar-
réte fans les offenfer: vous y mettrez un peu de
fel , ~an peu de poivre, un peu de perfil, cibou-
les , rocamboles, anchois, & cépres hachées,
avec deux ou trois petits morceaux de beurre:
enfuite, réfermez les deux flancs de la Sole,
& la mettez mitonner, .en tpurnant proprement
dans une caflerole, ou plat ou vous voulez la
fervir, avec- un peu de vin blapc, bien cou-
verte d’'un autre plat, jufgu’a ce quil faile fer-
vir: étant prét a fervir, metiez-y pn jus de
citron, quand vous n’avez point d'orange, &
ervez chaudement pour Entrée , ou pour hors
d'eeuvre. . : . :

Soles en Filets, . aux fines berbes.

Prenez des Soles, écaillez-les, vuidez-les, &
Jes lavez hien proprement; étant lavées, levez-
en les Filets, & les mettez dans une cafferole,
garnie de trapches d'ognons, de perfil .en
branches; epfuite, vous les arrangez dans v6-
tre caflerole, & vous y mettez un ben morceau
de beurse, & le convyez de tranches d’ognons,
tranches de’citrons; aflaifonnez de fel, poivre,
fines herbes en branches, & y metiez un copple
de verres de vin blanc, & les mettez cuire toyg
doucement : étant cuites, tirez-les, & les pa-
nez de mie de pain bien fines; arrangez-les dans
une tourtiére , & les ‘faites prendre couleur aa
foyr, ou bien vous Jes faires griller, & les fer-

o _ vez
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ves gvec pefanfe hachge,, ou hien une faufle
au perfil, & fervez chavdement pour Entrée. .

Soles en - Filets y au Fin de. Cbampagne."

. . Prenez.des Soles, aprés les avoir fait écaifler,
vuider & laver, faites-les efluyer, & frize : étant
frites , urez-les égofiver, & en levez des Filets
bien_proprement; prerez les rognures de,vop
Soles ;, & les meuez dans.une caflerole avec g
morceau de beurre, quelques tranches d'ognon,
du perfil,. une rocambale, fel, poivre, deux
verres.de vin blanc, un.peu de. fines -herbesg
& les laiflez mitonner . tout. deucement; -afin
.que certe faufle prenne du golt; enfuite, paf
fez-13 2 l'étamine danspne cafferale: & y meg
tez vos Filets de Soles, avec un verre de vin
de Champagne, un pey de jus maigre ;. liez-les
.d’un péeir de coulis maigre : -voyez quielles foient
de bon gols; étant pree:-a fervir, mettez-y up
Jus de @igon., & fervez chandement peur: peus
te Entrée, ou hors d’ceuvre. .. ITRN

- Seles 1. Hollgndofe

. Ptenez des Soles,. vuidez-les: enfuite, Stez-

en la pean . & les lavez bien proprement; met-

tez de¢ l'eau. & .du fel au feu botiillir, & gquand

- Pean boyillita , mettez.y vas Soles , & les
laiffez. cyire: prepez une .caflerole ,. mettez-y

du perfil ha:bg ché, avec up peu d’eau fur le feu,

& quand jl'p'y. aura ‘plus d’ean, & prét & fer-

vir, .tirez vos- Sples -égadter , & mettez un

morceay de beurse  dans, vowe. pesfil ;- avec
une pincée de, faring ,. & un pey.-.de-mpfca-
‘de rapge ; -licz .Wsm:{;uﬁs, &, 'dn;ﬁe{-..-gss
.ot a 2 o=
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" Soles: mettez vétre fauffe par-deffus, & fervez
chaudement pour Enteée, - - - - - - -

 Soles aw vin-de Charpagne..

" Prenez de moyennes Soles , les vuidez, &
les ‘écaillez; lavez-les bién, &les effuyez; cou-
‘pez la téte, la quené, & le tour des nageoires,
ﬁs arrangez dans une cafferole ;- affaibnnez-les
de fel, de poivre, un-bouquet de fines herbes,
ciboules entiéres, quelques tranches de citron;
‘mottillez-les d’'une demi boiiteille de vin de
Champagne, & un pea de boiiillon de poiflfon;
y mettez uh morceau de beurre frais, & faites

" cuire le tout enfemble fur un fourneau bien ak
- Jumé: étant cuit, & diminué 2 propos, liez-le
«’an-coalis d’Ecrevicesy, ou autres: voyez que
le ragoit foit d’'un boh golit; dreflez propre-
-ment les Soles dans un plat; mettez la faufle
deflos , & le’ fervez ‘chaudement pour- Entrée.
“Vous- trohverez la maniére de faire les coulis an
Chapitre des Coulis;+ --- - - -« -

Soles & la Bourgeoife. |

" Prettez des_Soles, vuidez-les, & les écaillez;
Javez-les, & les efluyez ; fendez-les fur le dos,
les: farinez, & les faites frire : étant Frites,
coupez-en la téte, & le bout de la queué; met-
tez un petit morceau de-beurre dans une cafle-
role, & la mettez fur un fourneau: le beurre
étant fondft, mettez-y un peu de ciboule ha-
chée; moiiillezdes d'un peu de boifillon maigre,
. Paffaifonnez de fel, de poivre, & les laiffez mi-
- ‘tonner & petit feu: mettez-y quelques cipres
fines; liez la-faufle de coulis maigre ; & y met-
o -t .4

l
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tez les Soles mitonner: voyez qulelles foient
d’un bon goit; dreflez-les proprement dans le
plat que vous voulez les fervir ; donnez-lenr dé la
pointe, & metiez la faufle par-deflus, & les
fervez chaudement pour Entrée, ou hors d'eu-
vre. :

Soles aux C;ncombres.

Prenez des Soles, les vuidez, & les ratiflexs
coupez-en la téte, la queué, & les farinez, &
les faites frire: étant frites , tirex-les , & les
mettez égolter: pelez trois 3 quatre Concom-
bres, & lescoupez par moitié, & en btez le
dedans, & les coupez en dez ;' mettez-les mari«
ner avec.un ognon coupé par tranches ; aflaifon-

. nez de fel, de poivre, & y mettez un peu de
vinaigre, & les remuez, & les laiffez mariner
-r;ndant.un, couple d’heures ; enfuite, paflez»
dans un linge; mettez une cafferole fur un
fourneau, avec un peu de béurre: étant fondd,
mettez-y les Concombres ,& les fajtes rouffir 1é+
gerement; éuant rouflis, mettez dedans une pine
cée de farine; moiiillez-les d’un boilillon de
poiffon, ou autres, & les laiflez mitonner i pe-
tit feu; éwant cuits, dégraiflez-les bien, & les
faites mitonner & lier de coulis; mettez les .
Soles qui font frites daps la caflerole, ou font
. les Concombres : étant mitonnées , tirez-les,
& les dreflez dans le plat que vous voulez. les
fervir: voyez que le ragoQit de, Concombres foir
d’'un bon gofit, & lés mettez deflus, & les
fervez chaudement pour ' Enurée , ou hors
- d'euvre. . :

P3 S
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= ~Boles'faircie$ dux Eorevices.

't Prenez des Soles’,  viidez-les, 'les ratiffez;
éranc favées, & bien efluyées, coupéz-leur de bous
dela téte & la quev®; fendez-les futlé dos, &
en Otez l'arréte. Prenez une petite Sole, & la
d foffez; mettez la chair fur une table, avec

‘un peu de perfil, & ciboulechachées, quelques
champignons ; affaifonnez de fel, de poivre, de
fines herbes, & ‘tant-foit-peu de fines épices,
du beurre frais, i proportion de ce qu'il en
faut, trois du quatre’jaunes d’ceufs cruds, la

offeur d’un ceaf de mite de pain cuite dans de
créme ; hachez bien le tout enfemble, & le

" pilez; enfuite, : farcifler’ les- Soles de-la favce:
frotez un: plac ou -tourtiére de beutre: fras; al-
faifonnez de :fel, de poivre, tant-foit-peu-de fi-
hies herbes, & y mettez deux ow trois.-éiboules
entiéres : renverfez les Soles deffas,” & iles af-

‘faifonnez deflus' comme deffbus; arrefez.les de
bearre’ fondu,; - & les panez legérément d’ane
mie de pain biet fine, & les metrey cuire au
four, ou fous un couvercle: éfant caitéé, & de
belle couleur, titex-les, & les drefész- propre-
ment dans le plav.que vous .veulez ‘les- fervir;
vOrreragoit d’Ecrevices deflour j 8 lorfgue vous

_ ®oulezles. fervir, aux huitreé, Voms mettez un
tagoir d’huiwes. deffous, ou‘bieni une autrefois,
un ragodt de moufferons, & une-autrefois, un
¥agolt de truffés. - On troavera . maniére de

. faire ¢es ragots, au Chapitre dis Ragoiits.

 Sales fatcies ‘aiu-Anebois.

Farciffez des Soles de l]a méme maniére que cel- |

les au écrevices, & lesfaites cuire de méme : fai-
e £ Les
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tes une faufe blanche de cette maniére. Prenez
du beurre frais, que vous mettrez dans unecaf-
ferole, avec une pincée de farine; affifonnez
de fel, de poivre, & d'un peu de mufcade ;
moiiillez-12 d’un peu d’eau, & d’un peu de vi-
naigre; lavez un couple d’Anchois, 6tez-en Fars
réte, les hachez, & les mettez dans la fanfles
mettez-y une ciboule entiére, &.une tranche
de citron ; & démélez la faufle fur un fourneau:
£rant liée, voyez quela faufle foit d’un bon goiit,
& la mettez dans le plat que:vous voulez la
fervir: Jes Soles étant cuites, & d’une belle cou-
- Jear, tirez-led, - & les dreflez .fur Ia fauffe, &
K3 ferves chaddement pour Entrée. .. ... ...+«

- Sules i Ia-Sainte Minmr - g¥ilkes. -

- --Viidez; & ratiflez- dep Soles;, les lavew, &
les efluyez:. coupez - en les nageoiress- metrez
une chepine de lait dans une caflerolel, - &.les

- faites botiillir; enfuite, les .changer de caffero~
le, & y mettez les Soles, avee un morcean de
Bon-beurre de Ja grofleur du-poing, afluifonmees
de fel, de poivre, ognons, coupez pdrtrama
ches; ciboules entiéres, perfil, feiiilles . de lans
rier,-bafilic, & files épices; mettez-lescuire:
étant-cuites, laiflez-les réfroidir. dans lear jusg
énfuite, tirez-les; panez.les d'une mie depain
bien fine , &-les faites griller & petiv fem : otamy
grillées, & de belle couleur, -dreflez-les dans
Jeur plat, avetune remoiilade deflous, & fervez
chaudement. L'on peutdetfquion veut. faire:des
filets-de Soles-a.la- fainte Menoux, il njy-a qu’a

. couper les Soles en filets,. & .les mettre cuirs
de la méme maniére que les Soles a la fainte
Menoux, marqué ci-deflus; les paner, les faire
o : P4 . gl
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griller, & les fervir, de la méme maniére. Et.
lorfgu’on veut les faire frire, étant cuites , il
faut les tirer de leur aflaifonnement, & les trem-=
. per dans des ceufs batas, & les paner d'une mie
de pain bien fine, & les faites {rire ; étant frites,
& de belle couleur ,tirez-les , & les mettez. égoli~
ter; pliez une ferviette fur le plat que vous vou-
lez les fervir, & les dreflez deflus avec du per<
fil fric, & les fervez chaudement pour Fntrée,

. Soles au Fenoiiil. .

Prenez de grandes Soles , les vuidez , & les
- ratiflez, les lavez, & les efluyez; coupez la té«
te, & le bout de la queué: faites fondre du beur-
re, & ‘y mettez un peu de fel, & depaivre,
& les frotez dedans ; mettez du Fenoiill verds
fur um gril, & y arrangez lgs Soles , & les met- .
tez grillera petit feu ; étant grillées, retournez.
“les, & y remettez dy feu; faites une fauffe avec
un peu: de ciboule , & perfil haché, que vous
mettez dans une caflerole , avec ua. pes de
beurre fur un fourneau, & Ila remiiez de tems
. en tems, & la moijillez d’'un peu de boiiillon de
poiffan , ou d’augre ; étant diminuée i propos,
mettez-y un cauple d’anchois hachez , avec un
pea de cipres, & de Fenoiiil haché, & la liez
de coulis ordinaire : voyez qu'elle foit d’un bon
goft , & ‘qu'elle ait de la painte , & Ia mettez
daas le plat que vqus voulez fervir: tirez les So-
. les de deflus le gril , & en Gtez le Fenoitil qui
pourroit y étre ataché, & les dreffez proprement,
dans le plat ou eft la faufle, & les fervez chau~
dement pour Entrée, -

i

Soles
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Soles aux fines berbes.-

Les Soles étant netoyées,,- coupez la téte, &
la queué; fendez-les fur le dos: frottez un plat
d’argent de beurre ou une tourtiére; aflaifonnez
de 1%1 , de poivre , tant-foit-peu de fines herbes,
du perfil haché, quelques ciboules entiéres , &
y arrangez les Soles; aflaifonnez-les de la méme
maniére deflus que deflous, & les arrofez de
beurre fondus, les panez d’une mie de pain bien
fine, & les mettez au four : étant cuites, & de
belle couleur, tirez-les ,'& les dégraiflez, & y.
mettez deflous un peu de faufle d'anchois, & -
Jes fervez chaudement pour Eatrée ou hors
d’ceuvre.

Soles aux Laitués. .

Farciflez des Soles de la méme maniére que
les Soles aux écrevices, & les faites cuire de -
méme; prenez une ou deux douzaines de cceurs
de Laitués, & les faites blanchir: étant blan-
chis, tirez-les, & les mettez dans de I'eau froi-
de, & les preflez; partagez-les par moitié, &
les mettez dans une caflerole; moiiillez-les d’un.
peu de boiiillon , & les.aflaifonnez de fel, de -
poivre, & d'un bouquet, & les laiflfez micon.
ner a petit feu; étant cuits, dégraiflez-les, &
les liez de coulis : voyez que le ragofit foit d’'un. -
bon, goiit , & le mettez dans le plat -que vous
voulez les fervir: tirez les  Soles ,. & qu’elles
foient d’une belle couleur, & les dreflez fur les
iné'ués » & leg fervez chaudement pour En.
ree. .

Py | Autres -
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Autres Soles & fa” Hollandoife.
+'Prenez des Soles, &cailles-les , & les fendez

3 deux doigts de la'queué, jufgu’aux oiiies ; en-
fuite , ont les met dans de {'ean fraiche, pen-

. dant une -heure! * Vious faites boiiillir de T'eau ,

dans laquelle ‘vous -faites aufli’ botiillir des raci- .
_ nes de perfil bien ratiflées , - & la téte fendué en
quatre, fi elles font groffes; mais qu'ils fe tien-
nent enfemble, & une bonne pincée de perfil,
lavé ;, & ficellé; laquelle étant cuite, vous la
retirez avec écumoire pour faire cuire le poif-
fon; en le mettant dedans, . & il faut copieufe-
mem falerf'eau, & enfuite, on les hifle baiiillie
“environ un demi quart d’heure , y remettant ies
racines, & le perfil un moment avant que vous
retirez vétre poiffon ; afin. qu'il- prenne le gofic
du fel ; enfuite, vous arrangez proprement les
- poiffons-dans un plat creux de porcelaine, ou
- amores, & les racines de perfil, & le perfil par-
deffus, en rempliffant le plat de cette méme
eau falée ," ou ont cuits vos poiffons , & on le
fert chaudement, & il fe mange ordinairement,
avec des tartines, autrement des beurrées.

. Baﬂotiés; ce que Don apelle Lotes; ‘
. piquées & glacées. ’

~ Ayez del’eauboiiillante, prenez des Lotes, &
les mettez dans I'eau boilillante ; remiiez-les avec
une écaomoire,, & les tirez fur le champ, & les
ratiflez légerement , de peur que ‘la. peau ne
s’en aille; obfervez qu'elles foient bien blanches
& les vuidez ; mais prenez garde de ne pas ar-
. sacher les foies des corps de vos Lotes, ,cafi

. N AN c e
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c’eft le morceau le plus délicat de {a Lete; fai-
tes piquer de petit lard vos Lotes, aprés avoir
&été bien efluyées : érant piquée, prenez une

. cafferole, & y mettez une botiteille de vinblanc,,
des ognons coupez bien minces en tranches, du -
- bafilic , quelques tranches . de citron ,: du fel,
du peivre, des cloux de girofle ; ayez un Four-
neau allamé, & metteg votre cafferoke deffus;
& quand vétre vin boiifflira, mettez-y vos Lo-
- te$, deux ou trois i la-fois ; ‘quand elles auront
fait quelques botiillons, vous les retirez, & ¥
en remettez d'auttes; cel fe nomme 'les faire -
réfroidir : prenez aine caflerole: affez grande
pour y pouvoir arringer vos Lotes; premez un
couple de livres de veau, & les conpez:en pex °
tits morceauz , quelques tranches..de jamborn,
coupées en petits morceanx, & un ogtion our
deux ; moiiillez ce veau avec du botidlorr,; anbienr
de Peau; metrez votre cafferole. fur Ie¢t feu s
quand vétre vean fera prefque cuit, mettezy
vos Lotes: prenez garde qu’elles ne cuifent pas
trop, retirez-les, & prenez gaede:de Jes-ciffer;
paflez le boiiillon, & le zemettez dans la caflero-
le , & le faites diminuer far‘le feu, jufqu’a ce
quiil fe réduife en caramel; enfujce , arrangez-y
vos Lotes du c6té du lard, & Iés mentez fur des
~ cendres chaudes,, pour qu'eltes fe glacent tout
doucement; étant prét 3 fervir, metrez une ef=
fence de jambon, ou bien une fauffe-i Plialten-
ne dans le plat que vous voualez fervir, & met=
tez vos Lotes deffass ft vas Lotes ne Tont
#llez, glacées, mettez la caflerole avec vos Lo-
tes fur le fourneau , & les faires tofijours mar-
cher dans la cafferole , & ne les quitez point :
étant comme jl faut, dreffez-fes, & fervez
- ¢haudement pourFmerée. - - - - I '
otes
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Lotes ay 'vin de Champagne.

Prenez des Lotes, échaudez-les biens pro-
ement , & les vuidez; lailfez les foies dans
corps de vos Lotes, & Otez I'amer; lavez-
les bien, & les efluyez bien, & les poudrez de
farine , & les faites frire dans du fain-doux, ou
du beurre rafiné pour les jours maigres : étant fri-

tes, mettez-les dans une caflerole avec un pea.

de coulis, un peu de jus, & leur faites faire un
boiiillon, pour en Oter la friture; tirez-les é-
gofiter, & les remettez dans une autre caflerole
avec de l'effence de jambon, du jus, deux ver-
res de vin de Champagne, une rocambole bien
" hachée ;. quand vos Lotes auront boiiillies quel-
ues tems, goitez-les, & leur donnez du goile,
3! un jus de citron, & lesdreflez dans leur plat,
avec la faufle par-deflus , & fervez chaudement
pour Entrée. Pour s’en fervir en maigre, il
0’y a qu’a fe fervir de Coulis maigre, & jus.

"Lotes au win de Champagne, &
DPltalienne.

-

Prenez des Lotes, échaudez-les & les vui-

dez; laiffez les foies dans le corps, & les lavez -

‘bien proprement ; efluyez-les, & les poudrez
de farine ; faites-les frire dans du bon fain-doux:
‘étant frites, mettez-les dans une caflerole avec
un peu de jus & de coulis; faites. leur faire un
botiillon, & les tirez égolter, ayez une faufle 2 'l
talienne, faite de cette fagon. Prenez une demi
cuillere 2 pot de coulis, autant de jus, autant de
boiiillon, autant d’eflence de jamban, une goufle
d'ail, un peu de bafilic, la moiué, d'un citron coupé

-



.MODERNE 23

en tranches, une pincée de coriandre concaf~
fée, deux.verres de vin de Champagne, un de-
mi verre de bonne huile; faites bien boiiillir
. cette fauflfe, & la dégraffez bien: obfervez
qu’elle foit de bon goiit ; & étant comme il faat,
paflez-12 dans un tamis de foie,&la mettez dans
une caflerole, & y mettez vos Lotes, & les
faites mitonner quelques tems; étant bien com-
me il faut, dreflez-les dans leur plat, & fervez
chaudement pour Entrée. :

Lotes aux. fines berbes , en gras

-, Prenez des Lotes, limonnez-les, vuidez-les,
- & les lavez; prenez garde de ne pas arracher
les foies'; prenez une cafferole, & y mettez
g:lelques bardes de lard; mettez-y vos Lotes,
& les affaifonnez de fel, poivre, fines herbes, -
fines épices, ciboules ; tranches de citron,
quelques feiiilles de laurier , un morceau de
beurre frais,, un couple de verres de vin de
Champagne ou autres vins blanc , pourvi qu'il
_foit bon, & point doux; couvrez vos Lotes de
bardes de lard ; enfuite, couvrez-les de lear
couvercle, & les mettez cuire tout doucement;
feu deflus & deffous; étant cuites; tirez-les, &
ies panez de mie de pain , & leur faites pren-
dre couleur deffous un couvercle de tourtiére,’
ou bien au four; étant de belle couleur , faites
une remoulade, dont voici la maniére. Hachez
du perfil, dela ciboule, de I’échalote, un pea
dail, un peu de bafilic,” des anchois, des ci-
pres ; mettez le tout dans une caflerole, avec
une ou deux cuillerées de moutarde, deux cail-
‘lerées de bonne huile, un jus de citron, une |
goite de jus, dufel, du povre; mélez bienle
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tout._epfemble ,-&:Je. mettez, dans le plat- on
vaus voulez fervir ; enfuite, mettez.y vos Lo-
1es, & fervezpour Entrée. _

L C . Lates & Jé’. Perigoni.

. Prenez des Lotes,aprés les avoir limonnées,
vuidées , -& lavées ; Laiflez-leurs les foies dans le
corps., efluyez-les bien ; enfuite, mettez-les dans
une callerole, avec une boiitgille de vin de
Champagne, un bouquet, une pincée de fleurs
de mufcade, un couple de goufles d'ail, un pea
d’eau, des traffes coupées par tranches, un peu
de fel, pojvre; mettez cuire vos Lotes 4 grand
feu: grant cuites, tenez Ja faufle bien courte;
ajofitez-y up peu d'eflence, avec un.jus de ci-
‘tron, -ug morceau de beurre , & obfervez qu’el-
Ye foit de bon gofit; dreffez, enfuite, vos Lo-
_‘tes dans Jeur Fla: , avec la faufle & rtruffes
par-deflus, & fervez chandement pour Entrée.
Lotes 4 1’ Iralienne.

Mertez dans une caflerole des Lotes, .limon-
nées, vuidées & lavées proprement, fans en
‘brer_les. foies ;- allaifonnez-les de fel, poivre ,
perfil, cibeules, champignons’, truffes, fi vous
en avez, Je tout haché finement. Metrez-y
nne demi boiiteille de vin de Champagne, apres
Yavox fait baiiillir, un ‘._pcu de jus, du coulis, ou
bien de la aufle 4 TEfpagnole, un_demi yerre
de’ boone huile, deux ourois gonfles d'ail en-
Atiéres,. an couple de tranches de. citron, aprés
en avoir Oté la peau.. Faites cuire vos Lotes;
tant cuires, & la fanfle peinc trop longues,
titez-#n les tranches. d¢ ciiron, & les gog’ﬂ'ﬁ
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d'ail: obfervez qu’alle “foit d’un _bon gofit, &
dreflez .vos Lotes dans an plap, & 3. fasfle pai-
deffus , & fervez chaudement. Une augrefois;,
vous les pouvez faire frire, & les accommoder
de la méme maniére. Pour les {ferwir en mai- |
gre, vous n'avez qu'# vous fervir de coulis mai:
gre. L’on peut accommoder I'Elturgean de la
méme maniére que ci-deflus, foir en.gras.oa
€n maigre, em les coppant par tranches, .

" Lotes en maigre , ala 'Sa'aﬂé’zi
' P Efpagnole.

Prenez des Lotes, limonnez-les, & Jes, yuie -
ez ;laiflez les foies dans le corps de vos Lioses,
Javez-lgs bien , effayer-les, & lex poudrez de .
farine, & faites-les frire dans.du beurse safind;
£uant frites , faites la {aufle de cesme fagon. Prer
nez wne callerele, coupez un couple. d'pgnosts
en tranches, la'moitié d’une carote, le tout
coupé en pelité MOKCeaux ; mejtex-~Y un demi
verre d’huile ; mettez vétre caflerole Tur le feu,
& faites un pew cujre ces racines, & les mutil-
Jez de js maigre, & de boiilllon de poiflon; afe
faifonncz-les de fines herbes,  fines épices, quel,
' gues tranches de eiron, quelques gowfles d'ail,
- des dloux de girefle, une pipeée de soriandre,
an conple de verres de via blang; faites biea
botiillir le tous, & le dégraiflez bign ; Jirz.le de
eoulis. maigre: .obfgrvez qu’il foit de bon goiir,
& le paflez a Pétamine; mettez vos Lotes dans
une caflerole, & véure counlis par-deflss , & Jg
mettez [ur le feu mitonner tout doucement, &
y mettez un bon verre de vin de Champagne ,
une rocambole hachée, un jus de cigon; étanc

préc
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‘prét X' fervir, dreflez-les dans leur plat, & la
l"’::ﬁ'z par-deflus , & fervez chaudement pour
trée. :

Lotes & la fauffe blanche.

Vos Lotes étant limonnées,, vuidées & lavées,
_fans en Oter les foies, mettez-les dans une caf-
ferole avec des ognons coupez , du perfilen bran-
ches, bafilic, une feiiille de laurier, une demi
boiiteille de vin blanc, fel, poivre, cloux, un
morceau de beurre , de I’eau boiiillante que vous
mettez par-deflus vos Lotes , & les faites cuire
tout doucement; étant cuites, prenez une caffe-
role, & y mettez un bon morceau de beurre,
une pincée de farine, un filet de vinaigre, da
B:ivre, du fel, de la mufcade,une gofite d’eau; -
iez votre faufle, tirez vos Lotes égoiter, & les
dreflez dans leur plat, & mettez la fauffe par-
deflus, & fervez chaudement pour Entrée.

Lotes au Coulis d’Ecrevices.

Vos Lotes étant limonnées; vuidées & lavées,
mettez-les cuire dans une cafferole , avec une
demi boiiteille de’ vin blanc, des ognons coupez
en tranches, quelques tranches de citron, da
perfil en branches, fines herbes, cloux de gi-
rofle, un bon morceaude beurre, de 'eau boiiil-
lante, feulement que les Lotes trempent; étant
cuites, tirez-les égoiicer, & les dreflez dans
leur plat; mettez: un Coulis d’Ecrevices pare
deflus, & fervez chaudement pour Entrée,

\ Autres
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- Autre Lotes en maigre , ay Coulis - |
' ' d’Ecrevices, o

Vs Lotes étant limonnées, vuidé®®, & la-
wées comme les autres ci-deflus, & cuites de mé-
me, prenez. ung caflerole, mettez-y un morceau
de beurre frais , & une pincée de farine,, & vous
Yaflaifonnerez de fel, poivre, jusdecitron, un pen
golte d’eau ; mettez vétre fiufle fur le fen, Vo-
tre faufle étant liée, mettez-y un peu de Cou-
lis d'Kcrevices, fait en maigre, & ge]ques queués:

. &’'Ecrevices, fi vous en avez; ng faites pas botlil-
Jir vétre Coulis, de peur qu'il ne tourne. Vos

. Lotes érant cuives , tirez-les égoliter , & les dref-
fez dans leur plat; mettez vowre Coulis par-def

. fus, & fervez chaudement pour Entrée, ,

g lZ QT CHA
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HVERRHCOIIRIE |

‘CHAPITRE XVIIL
) ‘ Des Entrées de Vives. |

L

'Vi‘ve:_ Jrites. -

"¢ FUidez des Vives, lavez-les & les effuyes;
cifelez - les, farinez-les; & les faites frire

dans une fritare de beurre rafiné; écant bien fii. |

“tes, & de belle couleur , tirez-leg, & les mettez
égoiter; dreflez-les dans un plat, & les gamif

. fez de perfil fric, & les Jervez chaudement
pour un plat de rét. o '

Vives atix Capres. ,

Faites frire des Vives de la méme mamiére
qu'il eft marqué ci-deflus; faites une fauffe. dela
compofition fuivante. Prenez la groffeur de deux
noix de beurre, que vous mettrez dans une caf-
ferole fur un fourneau; étant fondu, mettez-y

une pincée de farine, & la remuez: étant roux,

mettez-y un peu de ciboule & de champignons
hachez, & le moiiillez d’un peu de boiillon de
poiffon; affaifonnez de fel, & de poivre, & y
mettez mitonner les Vives dedans: étant dimi-
nué i propos, tirez les Vives de la cafferole, &
Yes dreflez dans un plat ; mettez une petite poi-

+ gnée de Cipres dans la faufle, & la liez d'un

. scoulis d'écrevices 3.voyez que la fapfle foic d;:

|
\
i
|
|
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bon ‘gofic, & la mettez fur les Vives; & les
fervez chaudement. .

Fives aux Concombres.

Faites frire les Vives de la- méme maniére
qu'il ‘eft marqué ci-devant : érant frites d’une‘bel:
le couleur, faites un ragofit de Cencombtes de.
cetie maniére: pélez trois ou quatre ‘Concome
bres,’ & les coupez par moitié, & en 6tez lo de-
dans; & les coupez en tranches, & les mettea
mariner avec du poivee; du-fel, du vimdigte;

& un oghon coupé par tranches: 6tant marineg
- preflez-les dans ua lindey metrez un morceau de
beurre dans une cafferole fur un fourneau ::-étant
fondu; mettez-y les Concombres, & leur faites
' prendre couléur; énfulte;, poudrez-les d’une pin-
cée de farine, & moiiillez-les de botillon de
poiffon ou autre , & les-laiffez- mionner ¥ petic
feu: érant cuitsy dégraiffez-les, & achevez: de
Jes lier d'un de coulis ordinaire: mettez i
tonner les Vives dans.la:caflerole avec les Con<
Combres; - enfite, trez-les, & les dreflez -dans
un plat: .voyez que le ragofit foit d’'un bon' golit, -
& le mettez fur ‘les Vives, & les fervez chaus
dement.- : L S

" Wives aux Laitugs. - 7 w2

Vuidez des Vives, les lavez, & les effiryez
entre deux linges ; & le# oifelez; faitasifondre
un peu de bearre, &-y:mettent un- peu de fel,
poivre, & ‘mettez veos Vives dedans prendre du
" gotr: Enfuite, faites:les giller # petit fea: étant

grillées, prenez les ceurs duné douzaine de Lai«
eucs,” &-los falved blanchie dans de l'ean; dtans
.l - Q2 ' - blan~
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blanthis, ticak-led dansde l'enn-froide ; ‘enfuite;
les prefler une 2 une: mettez la. groflear: d’um
ccuf de beurre dans une cafferole fur un fourneau':
le beurre étant fonda, netteg- § ure pincée de
farine, & le remuez toljours; lorfqu'il eft roux,
moliillez-le d’anbofiilon de- poilfoh enivhusxe, Faf-
faifonnez.de fel; de poivre, & d’'an .bouqapt;
mettez vos laitués dedans, & leslaiflez miton-
nex ) peit-fe: ftant cpites, dégraiffezeles, &
les liez d’um coulis'd’éerevices ou autre ;. voyez

‘que le ragoQt foit d’um .bon gofit, & l¢ dreffez

dans:le.plar que vous Jes voulez fervir : étant
grillées; & de :belle qonleur, tirez-les, & les
dreflez fur le ragoiit-de Lajtuks ,- & les ferves
chagdement. -+ L. .- . . .

i Pioes &la Berigond. .

. . Fpigesgriller les Vives de la méme maniére
que:elies aux lgitués ;- faites un- ragoie de truf-
fess .voyez qulil fojr- d’un bon goic: les Vives
étant grilkées de belle couleur; dreffez-les dans
wa ‘plat; meuez le ragoft de (ruffes.deffus, &
Jes fervez:chaudement.. - Les Vives aux mouffe-
rpps, & les Vives; qux champignons, {e font
de 1a méme maniére que celles aux truffes, Fai.
tes-le ragoiit de cette fagon: prenez des truffes,
& les pélez, & les lavez bien praprement; cou-

. pez-les en tranches, & les mettez dans une caf-

ferole ;, matez-y- une demie cuillerée de jus jde-
wi cufllerée de conlia, o’ verre .de yin deCham-
pagne, un- bongaet, .tranches de citrop, une
pincée.de poivre conoallE ; une-goufle d'ail smec\
tez voue ¢aflergle fur le fourmeau, & lalez-les
cuire ; tant cuites.,., dégraiflez- les; & Otez Ja

goulle dail, & y meeser wn jus sfarange:, obfes:
v g :

e - vez

Al
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+ wez qu'il faic d’on” bow goiit ; “ves. V:hen:étmt

grillées ; dreflez-les dedans le plar ou-vous voxs

lezles ferwr & mewez vorre ragadt de: truffes

par-deflus, & fervez . chaudement pour: Eperée;

Une autrefors, vous poavez:les filrescuire dex
, dans un-petic affaifonnement, & mewre.le: mére
" ragoetit par-deffis, ‘ouiun. ragoﬁt de pouues d a('
perges, ou de petits pms. U

I/'we} & la ﬁzuﬁé auzx Ancbm. ;

Prenez des'Vives; les vuidez, les lavez les

" efluyez, & les cifelez; mettez deflus du beurre
fondu, & du fel; puis, les faites gtller; & dyez
foin de les retourner de tems en tems, afin qu'eh
“les prenfient belle coulear: faites une faufle- de
cette maniére. Prenez du beurre frais Ja-guanti.
#¢ qu'il en faut, & le mettez dans une caflerole;
ayec-une pincée de farine , un couple d’Aachois;
que vous avez lavez, & 6té Tarréte, -une cibous
le entiére; affaifonnez de. poivre, de fet, & de

mufcade ; moiiillez-la d'un peu d'eaus. & d'un

.. pen de vinaigre, &-la tournez-fur’ lefeu, lorf

quelle elt liée & propos , dreflez les Vives' dans -
un plat: voyeéz que la fauffe foit d’on bon goity
& la mettez fur les Vives, & les ﬂarvez chau-
dement. K :

Vwes au C'oulzs d‘Ecremm. :

Mettez griller les Vaves deYa méme mamére
il eft marqué ci-devant; faitesune petite fauf~
?ublanche de cette maniére.. Mettez du beurre
frais dans une caffercle la quantité qu'il-en faut,
avec une pincée de farine ,un anchois; que vous -
lavez, & en Otez larréte, une ciboule entiére,
Y ‘ Q 3 i~}
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un de cﬁérel;aﬁ'aifonnez -desfel,de poivres
& de mufcade, & la motiillez.d'un peu d'ean, &

.d’un- pea de vinaigre; :tournez la fanfle fur le -

fourneau avec une cuillere;- & étapt lide, met- .
tez-y.du coulis d’Ecrevices la quamtité qu'il en
faut, afin qu'ii foit de la méme, coulepr;, gofitex
le coulis, quil foit d’un:bon goﬁt:dre[%ez les
Vives dans un plat, & mettez la faufle blanche
au coulis d’Ecrevices par-deflus, & les fervez
chaudement. o |

Vives aux Huitres.

. Prenez des Vives, les vnidez, & les lavez,
& les efluyez; arrangez:les dans une cafleralede
1a grandeur qu'il faut , & les aflaifonnez de fel,
de poivre, fines épices, d'un couple d’ognons,

. & un bougquet,' une fetille- de. laurier, tranches

de citron ;. moiiillez d’'une demi boiiteille de vin
blanc, avec_un peu de boiiillon de poiflon ou
autre, & du beurre , & les laiffez achever de cai-
re: voyez qu'elles foient bien nourries, & qulel
les foient d’un bon golt: étant cuites, retirez-

. Jes, .& les dreflez dans yn plat : étant bien égofi-

tées, ayez un ragolit d’Huutres tout prét: voyez

- quil foit.d’un bon ;gotit, & le mettez fur les Vi-

ves, & les fervez chaudement. On trouvera la,
maniére defaire le ragoiit d’Huitres, au Chapitre
des Ragqiits. - L’on fert aufii ces Vives, étant
cuites, de cette maniére; avec un_ragofit de
laitances deffus.  ©n trouveraja maniére de¢ fai-
re le ragolt au Chapitre des Ragolts. L'gy ferg,
aufli les Vives cuites de cette maniére ,aygecune.

fauffe hachée deflus ; au une faulle i 'Efpagnole.. -

L
' Vives
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Vivas . aux Ecrevices.

Faites cuire les Vives de la méme manitre gue -

celles aux huitres , marquée ci-devant : étant
cuites , tirez-les égofiter, & les dreflez dans un .
plat ; mettez deflus un ragodt de queués d'Ecre-
vices, qui foit dun bon golt, & les fervez,

chaudement. On trouvera la maniére de faire -

le ragolt d’Ecrevices au Chapitre des Ragoiits.
L’on fert ces Vives grillées, avec ces meémes
Rnﬁoﬁts par-deflus, d’Huiues, de Laitances,
- & d’Ecrevices. _

Vives aux Modjes.

Faites cuire les Vives de la méme. maniére
que les Vives aux huitres , ci-devant: étant
cuites, tirez-les, & les mettez égofiter, & les.
dreflez dans un plat; mettez un ragoit de Mot-
les deflus, qui foit d’un bon goit.. L'on troy-.

vera la maniére de faire le ragofit de Moiles,

an Chapitres des Ragofits.
Vives au vin de Champagne. -

Prenez des Vives, les vuidez, les lavez, &
fes efluyez ; coupez la téte, & le bout de la
queué , & les coupez en deux ; arrangez-les
dans une caflerole, & les affaifonnez de fel, de
poivre, un peu de fines épices, d’une feiille
de laurier, d’'un ognon, & d'un boyquet; met.,
tez-y quelques champignons & mouflerons; fai-
tes boilillir une demi-boiiteille de vin de Cham-
pagne , & enfuite , 1a mettez dans la caflerole ou
fontles Vives , & les mettez cuire fur un four-
meau : étant 2 demi diminuée, mettez y un mors °

: Q4 ' ceau

/.
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ceau de bon- beurre, & fes:athevéz de faire
cuire : étant diminuée 2 propos, liez-les d'un

_ coulis d’écrevices ,* ou autre coulis: voyez qu’el-

. les foient d’un-Bon goie, & les dreffez dang on -
plat } tirek Yoghor ,: lec bouquét;, & -l feiiille
de laurier ;- mettez le caulis deffus,. & les fervez
chaudement.- ¢~ - ' o oo

Vives en Fricaffée blancbe.

« Prenez -des-'Vives, - vaidex:les, ‘lés lavez, &
les efluyez ; coupez-les par morceaux : prenez’
une caflerole, &'y mettez un morceau de beur-
re frais, & la-mettez fur un fourneau bien al-

Jumé : le beurre étany fondn, mettez-y les Vi-
ves, avec des champignons , ‘des’ moufferons ,
quelques truffes vertes, {i vous en avez; aflai-
fonnez de fel, de poivre , un bouquet; paffez-
J& tout enfemble:, & y mettez une pincée de
farine’ prenez -garde quelle ne s"atache  la caf~
fetole ; motiiller-12 d’un peu de betiillon de poif-
fon, ou autre ,& de vin blanc que vous avez- -
fait botillir avant, & la laiffez cuire  petit feu:
éuant cuite, faites une liaifort de trois % quatre
jaunes d’cufs délayez avec du citron, & un peu
de perfil haché: Ja Fricaflée étant diminuée 2
propos, mettez-y da liaifon, & la remuez tods
jours fur le-fourneau, jufqu’a’ce qu’elle foit lide;

~ prénant garde qu’elle ne tourne : 'voyez qu'elle

- feit d'un bow gofit, & la dreffez- dans un plat,

&la f;e’rvez’chaudement.

vl

- Vives en Filets.

~ Les Vives étant frites ou gﬁiléeS, coupez la
téte , & le -bout de Jz queve, & les ouvarez;
G P tez.
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brez-en larréte; & les coupéz en quatre; arran-
ez-les dans un plat, & y jettez un ragoit def-
ﬁfs, .tel qu'on jugera a propos. Celles qui font
grillées, 1l faut y mettre une fauffe aux Anchois -
deflus , ou bien an coulis- d'écrevices , de la
- méme maniére que les Vives i la faufle- aux an-
‘cheis, ou au coulis d’écrevices. '

Vives farcies dans le corps. -

" Prenez des Vives , les voidez, les lavez, &
les efluyez; faites une petite farce de cette ma-~
- ni€re. Prenez une Vive, & la défofez; met
tez la chair fur une table, avec des champi-
gnons, un peu de perfil, & de ciboule hachée; ,
allaifonnez de fel, paivre, & un peu de mufca-,
de; hachez le tout enfémble , & y mettez un,
morcean de beurre frais, 3 proportion de ce;
qu'il en faut; un couple de jaunes d’ccufs
cruds, un peu.de miede pain.cuite dans de la
créme ou du lait; hachez le tout bien enfemble.
Etant haché, farciflez-en les Vives par les
otises ; & aprés|, les arrangez dans une caflero-.
le, & les affaifonnez deflus & deflous, avec’
des tranches d’ognons, fines herbes, bon beur-.
.1e, fel, poivre, cloux de girofle , 'une demi,
boiiteille de bon vin blanc, %z -une cuillerée de-
botiillon maigre, & les faites cuire doucement,
& d’un bon godt. Aprés-quoi, tirez-les, & les
mettez égoliter, & les dreflez dans un plat, &
Jjeutez deflus urt ragofit de mouflerons, ou truffes
vertes, ou autres ragoiits ; & fervez chaudea.
ment, o .

Qs Vives

4
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Vives en Filets 5 au jus dorapge.

Faites frire des Viives; étant frites, levez-en

. Jes Filets, & les mettez dans une caflerole, &
* les affaifonnez de fel, poivre concaflé, un peu
de jus, un peu d'eflence de jambon, un verre
de vin de Champagne, ou autr¢ vin blanc,
que vous ferez boiiillir, avant que de le mettre
dedans. Vous les feree mitonner un moment
fur le feu, & y mettrez un peu de rocambole ,
ou une petite pointe d'ail, un jus d’orange, avec ,
quelques zeftes; & obfervez qu'ils foient d’un
bon gotit. Etant prét i fervir, dreflez-les dans
Jéur plat, & fervez chaudement pour Entrée ,

- ou pour hors deuvre. Vous pouvez également
vous fervir de celles quifont cuites i la braife,
pour mettre au jus d’orange, & Fon y peut met-
tre auffi de l'hiile , cela dépendra du goit de

ceux qui Paime.
- Vives aw Fambon

Ayez des Vives, viidez-les, & lavez-les;
coupez-en la téte, & garniflez une' cafferole
avec quelques bardes de lard & tranches de
veau, & Jambon, tranches dognons, bafilic,

uelques feiiilles de -laurigr. Arrangez-y vos
ives , & les aflaifonnez de poivre, cloux,
fines herbes; & les couvrez de quelques bardes
de lard , & tranches de veau, & les moiiillez
d’une cuillerée de boiiillon ou jus, & les mettez
cuire feu deflus & deffous, tout doucement.
Erant cuites, vous mettrez un ragoit de Jam-

. bon deflus, fait de cette maniére. Prenez deux:
ou trois wranches de Jambon, ¢paiffes commle
- : a

,
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la lame de vétre coliseau, & les  agrangez dans
une caflferole, & les mettez deflus le feu tout
dgucement, & leur faites prendre coflleur des -
deux cOtez. Ayant prifes colleurs, tirez-les,’
&y mettez un petit morceau de beutre , une
pincée de farine , que vous ferez prendre un pea
de coflleor : enfuite, moiiillez-le avec 4n peu
" de boiiillon , & un peu de jus, un peu de véire
coulis ordinaire, un verre de vin blan¢, une
goufle d’ail, un couple de tranches de citron,
un peu de bafilic, & quand le tout aura boiiilli
an peu de tems  enfemble, dégraiffez-le bien,
& le paflez dans un tamis de foie: enfuite, cou
_pee vas tranches de Jambon en petits filets, & a~
chevez de les faire cuire dans vétre coulis; &
étant prét i fervir, tirez vos Vives, & les
. égofitez: dreflez-les dans leur plat, & obfervez
que viwe ragofit foit d’'un bon gofit, & poing -
trop lié; le mettez par-deflus, & fervez chauw
dement. : ' :

Vives en Filets frits. \

Vaidez des Vives, les lavez, & les efluyez;
coupez la téte, & le bout-de la queué, les fens
dez, & en Otez l'arréte; coupez-les en quatre,
& les mettez mariner avec du vinajgre, dn fel4
du poivre, quelques, ognons coupez par trans
- ches, feiiilles de laurier: étant marinées, tirez
les Filets de la marinade , & les meutez égoiiter
fur,un linge; enfuite, farinez-les, & les faites:
frire dans la friture de bearre rafiné; étant frits. 5,
& de belle couleur , tirez-les, & les mettez
€gofiter, & les dreflez fur un plat-gasni de per-

.

fil fric, & les fervez chaudement.

.\ . ’ - 4t

Vives
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B I’fﬁe; G la Broche, en maigre.

. Preneg des Vives, les vuidez, lavez ,- & les
efluyez ; faites des lardons de chair d’anguille,
& en piquez des Vives, avec des ancheis : paf
fez une brochette aa travers de chaque ‘Vives,
& les atacher 3 la broche ; faites une ‘marinade,

que vous mettrez dans la léchefrite , qui foit

bien propre, de cette maniére: mettez un peu
de-vinaigre, ua demi verre de boiiillon de poif-
fon, eu autre, quelques ciboules entiéres, des
ognons, coupez par tranches, -quelques - tran-
- ches de citron, du.-fel & du poivre; mettez h
broche au feu, & les arrofez toidjours de cete
marinade en cuifant; faites une faufle hachée de
cette’ maniéré. Hachez une truffe verte, un
couples de champignons, & un peu deciboules;
le tout & part fur une affiette; mettez un petit
morceau de beurre dans wne cafferole, fur an
fourneau; étant fondu, mettez-y une pincée de
farine, & l& remuez; €tant roux, mettez-y la
ciboule hachée; enfuite, les champignons, &
truffes: faites faire deux ou trois tours, le tout
enfemble, & le moiiillez d’un peu de boiiilfon
de poiffon, ou de jus maigre, & le faites mi-
tonner i petit feu; affaifonnez de fel & de
poivre: étantdiminué i propos, mettez-y des
cipres., & unm anchois, & le liez de coulis:
voyez que la faufle foit d’un bon goit: tirez les
Vives de 1a broche, & les drelez dans lear
plat, & mettez la faufle deflus, & les fervez
chaudement. .

' Vives piquées €9 glactes.

Prenez des _\liﬁes, les vuidez, & lavez; en-
. v . ' . ﬁi‘e’

<
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fdite, - faites-les piquer de petit-Jard-; enfuite ,

meitez une caflerole fur.le feu, avec une boii~ *

teille-de vin; affaifonnez de fel, perfil, cibou-
.. les, fines herbes, tranches d’ognons, & citrons 3
& quand vétre vin boiiillira, paflez-y ‘vos Vi«
ves, & leurs faites faire deux ou trois boiiillons
pour les roidir ; enfite, - tirez-les: marquez dans
" une cafferole quelques petits morceauxde veau,
quelques tranches de jamben, un ognon coupez
en quatre, & le moiiillez de boiiillon , & le met-
.- tez au feu. Quand vitre veau fera cwit, met-

tez-y un moment vos Vives, pour leur faire

prendre du gofit; enfuite, tirez-les égolter, &
paflez le boiiillon par le tamis, dans une cafle~
role, qui foit fufifamment grande , pour'y pou-
voir glacer vos Vives; mettez la caflerole an
feu, & la. laiflez tarir, jufqu'a ce qu’il foit re-
“duit en caramel; étant d’'une belle glace, met-

tez-y vos Vives, & les couvrez, en les met- -

tant fur des cendres chaudes. Vos Vives émng
glacées, & prét i fervir, mettez une effence de
jambon dans le plat, ou une fauffe 4 'ltalienne,
& vos Vives par-deflus, & fervez chaudement
pour Kntrée. : - -

\Vives en Fikets piqués.

. Prenez des Vives les plus grandes que vous
pourrez-avoir, & les vuidez, & lavez; eafui-
te, fendez.les tout du long le ventre, & en
otez l'arréte, qu’elle foit en deuxs enfuite, pa-
rez-les, & les faites piquer de petit lard: étang
piquées, mettez une boiiteille de vin dans une
ca?l'erole fur le feuy aflaifonnez de perfil, & ci-
boules en branches, tranches dogmons, Ti-
srons, bafilic, thip & lauriery avec un peu‘g&
« - ¢ : . )
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fel; & quahd celd botilira, mettez:y vos -fk
eandeaux de Vives, & leurs faites donner deux
“boiiillons; enfuite, tirez-les égofiter: marquez
dans une cafferole quelques morceux: de veau,
quelques tranches de jambon,un ognon coupez
en-tranches, & le moiiillez de boilillon, & le
mettes an feu i caire: vdtre veau~étant cuit,
mettez-un moment vos Filets de Vives piqués,
ur leur faire prendre du goit; enfuite, tirez-
s égoliter, & paffez le boiiillon par un tamisy
dins une cafferole, qui foit fufifamment gran-
de pour y pouvoir glacer vos fricandeaux de
Vives, gz la melttez au feu 2 tarir, jufqu’s ce
qu'il foit rédait en caramel; enfoite, mettez-y
vos fricandeaux de Vives, & les mettez fur des
eendres chaudes, afin qu'lles fe ‘glacent tout
doucement: étant glacées , & prét a fervir, met-
tez dans le plat.ou vous les: woulez fervir une
gvigéo:te blan¢he , & fervez chaudement pour
ntree., . . . . .

’ - Vives & I Beglienne.

Prenez des Vives, les vuidez & -lavez; pre-
nez une tourtiére, & y mettez des bardes de
lard, tranches d’ogions., .bafilie , .laurier, ci-
tron coupez en tranches; mettez-y vos Vives
tifelées; affaifonnez de fél menu, poivee, fi-
nes épices, jus de citroh, & citron coupez et
tranches ; couvrez-les de bardes de lard, & les
faites cuire au four: hachez une douzaine d’é-
<halotes; mettez-les dans une caflerole, avee
un verre de vin de Champagne, du-jus, &
d’effence; mettez la faoffe & chauffer, en y met-
tant un peu d’huile, le jus de deux citons, un
. peu de el poivre-concallés yos Vives.étant

e : : cuites,
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cuites ; dreflez-les dens leur plat, & mettez vé.
tl'r:e faufle par-deflus, & fervez chaudemept pour
‘Entrée. s .

- -Pawes & la broche, en gras.

Prenez des Vives, les vuidez, lavez, & les
efluyez; piquez-les de moyen lard ; aflaifonnez, &
“ fes. paffez chacune dans une brochette, & les
- atachez A la brochette, les arrofant d’une- mari-
niade de cette ' thaniére: mettéz' un pen de vi-
naigre dans la Péchefrite, avec-un peu d'effen-
ce de jambon, du poivre, un-peu de fel, quel-
ques ognons coupez ‘par tranches, & des ci-
‘Poules entiéres, & tranches de citron, un mor~
‘cean de beurre; mettez les Vives au feo, les
arrofant de tems en tems de la rharinade; étant
cuites, tirez-les, & les dr dans un plat;
-mettez une ¢ffence de janiBon deflis, & les
“fetvez chaudement, o

Vives en gras, aux Ecrevices. -

Faites cuire les Vives de la méme maniére
-que les Vives au jambon, marquées ci-deflus :
.€tant cuites , tirez-les de lear jus, & les met-
tez égoiiter , & les dreflez dans un plat, & met-
-tez deflus un ragelt de queués- d’Ecrevices en
as, & les fervez chaudement, On trouvera
“{a maniére de-faire le ragoft de queués d’Ecre-
vices en gras, au Chapitre des Ragofits. -

\ Fives en grass aun Huitres.
Mettez cuire kes Vives de la méme maniére

- que Jes Vives qu jambon , marquée ei-demar 3
) . o cs
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les tirer'de leur jus, & les laiffez égoiiter, &

les dreflez dans un plat ; mettez deflus un ra-
. gout d’Huitres en gras, & les fervez chaude-

ment. On trouvera la‘maniére de faire le ra<
- gofit d’'Huitres, au Chapitre des Ragofus.

Vipes ala bratﬁ.

Prenez des Vives, les vuidez , les lavez &
. Jes effuyez; garniffez une caflerole ovale, de la
. grandeur des Vives que vous voulez y mettre,
ﬁ:s bardes de lard , & des tranches des beeuf; affai-
fonnez de fel, de poivre , fines épices , & fines
. herbes , quelques ognons coupez par tranches,
“ciboules, feiiilles de laurier; y arrangez les Vi-
.ves , les aflaifonnez deflus comme deflons, &
les couvrez de tranches de beeuf, & de bardes
e lard; couvrezja caflerole, & les mettez cui-
xe feu deflus & Weflous : étant & demi cuites ,
mettez-y deux verres de vin blanc, & les ache-
vez de faire cuire : étant cuites, tirez-les, &
les mettez égoter ; les dreffez dans un plac, .
& mettez un ragoit de foies gras , ‘de ris de
-veau , de crétes , champignons, truffes, &
mouflerqns deflus, & les fervez chaudement.
On trouvera la maniére de faire le ragoit au
.Chapitre des Ragodts. On fert les Vives a la
‘braife,, avec un ragoit de champignons , ou
-bien un ragodt de mouflerons , ou bien un ra-
..gjc;ﬁg. de wuffes , o faufle hachée , ou aux ag.
[ 013- S, ) M

" - Filets de Viq}es ’ en'gm;.(

- Vuidez des Vit;es ,-les lavez , ‘& les efluyez,
- & les mettez dans du beurre fopdu,. & ¥ p‘e!u
‘ ' e
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-tle fel; poivre, . & les mettez griller ; tant gril-.
_ lées, coupez la téte & le bout dé la queué ; ou-
- vrez-les, & en dtez l'artéte, & les, coupez en
quatre, & les. dreflez dans un: plai; mettez deft
fus upe eflence de jambon, ou un soulis clair. de
veau; & de jambon, & les fervez chaudement;
on y met auifi ungsagoit de mouflerons ,. ou.yn
ragofit de truffes: vertes. o

o Pives Farcies-en.gras, . aux Moufferons. -

. N . S
Prenez des Vives: étant habillées , farciflezs
les par les oilies , d’une farce.de blancs de vo-
lailles , & Jes mettez cuire 2 la braife ; dela
- méme maniére qu’il eft marqué ci-devant: étant
cuites, tirez-les, & les ldiflez égofiter, & les
dreflez dans un plat, & y mettez un ragoirc de
Mouflerons en gras deflus. On trouvera la mas
niére de faire le ragoir, an Chapitre des Ragoits,
&& la maniére de faire la Farce en plufieurs en-
roits. S

Vives en gras , aux Catdans &E[pagne.

Mettez cuire les Vives 4 la braife, comme il
eft marqué ci-deflus, & faites un ragofit de Car-
des, ou de montans. Vous trouverez la manié-
te de le faire, au Chapitre des Cardes ! obfer-
vez quil foit d'un bon. gofit, & le dreflez au
fond d'un plat ; tirez les Vives de la braife, &
les hiflez égofiter , & les dreflez fur le ragoit
de Cardes, & les fervez chaudement. Les Vis
+ves en gras , au celeri, fe font de la méme ma-
niére que celles aux Cardes , marquées ci-def-
fus. Vous trouverez la maniére de faire le ra-
goit de celeri, en plufieurs endroits.

-~ iTdme IV, S Vives
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Vives en gras , au Coulis-de Perdrix.

Prenez des Vives , & les faites cuire i la brai-
fe de la méme maniére qu’il eft marqué-ci - de-
vant: étant euites ,tirez-les, & les mettez égof.-
ter, & les dreflez dans un plat ; & mettez def-
fus un:Coulis de Perdrix, & les fervez chau-
dement. On trouvera la maniére de faire le
Coulis de Perdrix, au Chapitre des Coulis,
On fert les Vives 4 la braife, :avec toutes fortes
de Coulis. i

C H A-
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L T AT o S
_CHAPITRE XIX
_ Des: Brbchets ' Brémes , Z‘Al‘o{vé‘,

.Lubines , Bars, Lieus,

Vaudreiiils , & Tontines.
! R E SN

i 'Krwbm glacez. |

PDRenez des Brochets, 1a quantité que vous jue
. ﬁere,z a propos, felon la grandeur de vé-
tre plat; guand le Brochet eft grand, un fufic:
prenez un Brochet , écaillez-le , vuidez-le, lae
vez-le, & Pefluyez bien; levez la peau d'un'cd-
t8, & le faites piquer de petit lard; étant piqué,
_ prenez une caflerole ovale ; & la garniffez de
tranches de veay, & de jambon, de quelques
ognons, de fines herbes , une boiiteille de vin
blanc , & d'une cuillerée de boitillon, avec un
citron coupé en tranches. Prenez une ferviet-
te, pliez-y voue Brochet, & le mettez dans cet-
te nourriture. Quand la viande fera A moitié'
cuite, & que vous verrez aprochant que vbtre
Broghet peut éue cuit, tirez-le de cette nourri-
ture. . Paflez le botiillon au travers d’on tamis,
& le remettez dans cette caflerole ovale; puis,
.vous le ferez boilillir jufgu’s ce qu'il foit réduit .
en caramel ; enfyite , mettez-y voire Brochet
du.coté dp lard, & Je .meuez fur une cendre
chaude; jufqu'a ce que vous foyez préc a fervir.
. - “Ra Etant
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Etant prét a fervie-,  s'il -n’elt pas aflez glacé,
mettez la caflerole far.un fourneau, & faites-le
tofijours marcher dans vétre caflerole ; & lorf-
qu'il.feraZcomme ilfaut , mettez une efferice de
jambon dans le plat que vous voulez fervir; tic
rez vouee Brochet Je plys adroitement qu’il vous
fera poffible, & le mettez:fur véure eflence de
jambop , & fervez chaydement pour une grande
Entrée. Une autrefois , 3ux lieu de le mettre
3 la cafféréle, vous n'avez-qu'a faire une petite
farce , & la mettre dans le corps du Brochet,
& le mettez dans un grand plat, avec des bar-
~ des de lard, & afluifonnep. de fel, poivre, ognons,
fines herbes , & une’boiiteille de vin blanc, &
le. faites cuire au four. Ktant cuit , tirez-le
T reffezle dans fon plat, & mettez-y
une eflence de jambon, avec un jus
ott une faufle 4 I'li{pagnole, & fervez
B2 - il :
. R I TR AU
o it Brochet-en Fricandeau. .
~" Prenez un grand Brochet ; étant écaillé, vui-
d¢-&'kvé , "coupez-le -en trongons, de la lon-
‘gdeur de fix poucés; enfuite, fendez-le en deux
‘du coré du ventre; otez:en Farréte, &les faites
'{ic’;u‘ei' deVpetit- Tdrd ¥ - €tant piqués, faites-les
ouillir”dans du “vir's - prenez une boiiteile de
it 'Blhdhﬁ“,“niettez”flg_‘dans une cafferole, avec
‘tn” pett’.de fe] ,” poivye , ciboules; - perfil ; fines
‘herbes,” cloux de giroffes & d'abord qu'il boiiil,
wheétedzty “un  ou ‘devk trongons, - 8'ils' y -peu-
wvent tenir, ; ‘&'-quand- ils' auront faits deux
“ou trojs‘botiillons, tirez-les , & faites la' méme
‘maficcuvre 4 tods vos ‘tréngons : €tant fait, met-
tez-les égoitter; prenéz’un’ morceay’de veau de
'dem';t livtes, & 'quslqde% ‘tranches de jambon-,
L c cou-
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coupez en. tranches ; ognons & cloux"de. gira-
fle ; mettez ‘le tout 3 cuire avec du beiiillon :
étant "4 .moitié cuit, mettez-y vos Fricandeaux
de Brochet , pour quils cuiflent; prenez garde
qu’ils ne cuifent pas trop ;-enfinte , tirez-les
égoiiter , & paflez le boiiillon; étant paffé, re-
mettez -le dans la caflerole’, & le faites tarir,
jufqu’a ce qu'il foit-réduit en caramel.; D'abord
qu’il eft bien glacé, mettez-y vos trongons de
Brochet; enfuite,, mettez-les fur des cendres chaa-
des , pour qu'ils fe. glacent tout deucement ;
étant glacés , & pret a fervir , mettez dans vo-
tre plat une faufle a lTwalienne, ou a la romaine,
& ‘vos.trongons par -deflus , & fervez chaude-
ment pour grande Entrée. Vous pouvez met-
tre la queué d’'un Brochét, de la méme manié-
re , ou bien des. trongons de Brochet. Vous
wouverez la .maniére de faire les Saufles , au
Chapitre des Saufles.au premier Volume. -

Brocbet & la Muatelotte. - ‘

.- Aprés avoir écaillé, vuidé, & lavé ,.-cou-
pez-le en trongons de quatre 2 cinqg pouces :de
long , mettez-le dans .une cafferole ; aflziforinez- -
le de fel, poivre,perfil , ciboules, champigaons,
wruffes, {i vous en avez, le tout haché;- an bou-
quet compofé de ciboules, perfil, branches- de
thin, branches de bafilic, quatre on:cing .cloux
de girofle dans le cceur dubouquet, deux gaui-
fes d'ail;, pliez bien celi, & le ficellez, & le
mettez dans véue cafleréle, avec vdwre Bro-
.chet; obfervez que par-tout ou il y. a un bou-
- .quet, il fefait de meme pour Je poiffon; Moiiit-
Jez votre Brochet d'une beiitéille de: vin blanc,
ou  d'ung demi. boiitéille, fi;vaire Braches eft
‘ » : ‘R 3 petit,
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petit, & une boiiteile d’'eau : obfervez qu’il
trempe, & que la nourriture pafle par-deflus;
faites-le cuire 2 grand feu. KEtant cuit, mettez-
y un morceau de beurre manié, & des huitres
blanchies dans leur- eau, la qnantité que vous
jugerez & propos, un jus de citron : obfervez que
voétre ragoit foit d’un bon goic, & aflé li¢, &
le dreflez dans voure plat, & fervez chaudement.
Quand vous le voudrez avoir an roux, vous n'a-
vez qu’d mettre un morceau de beurre dans une
" cafferole , avecde la farine, la quantité que vous
jugerez i propos ;la ferez rouffir d’yne belle cou-
ieur,;u& la- moiiillerez de jus d’gnons, & met-
trez par-deflus voire Brochet, & le ferez cuire
de la méme maniére que l'autre ci-devant, en 'y
ajoiitant des huitres de la méme mariére.. - Une
autrefois, au lieu d'y ajolter des huittes, vous
_pouvez & mettre des cornichons , cipres, an.
chois, & de petits ognons.

Brochet & I Aliemande.

Prenez un Brochet d’'une moyenne grandeur,
ou felon fa deur de voétre plat ;. €caillez-le,
-vuidez-le, & le fendez en deux, & le coupez
en quatre morceaux, chaque moitié; nrettez-les
dans une -caflerole, - aflaifonnez-les de fel, poi-
vre, un bouquet: faites-les cuire 4 moitié; en-
fuite, tirez-les, & en levez une petite peaun qui
eft deflus, & obfervez qu'ils foient bien blanc , &
les remettez dans une autre caflerole, avec une
demi boilteille debon vinblanc , & on peu de leur
eau ou ils ont cuits, un:bon morceau de ‘beur-
re manié dang de la farine, une petite poignée
de cdpres fines, deux ou wrois anchois hachés.
Achevez de faire cuire vOire Brochet , & pre-

. N nez
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nez garde qu'il ne fe caffe, & obfervez qu'il foit
d’un bon g&ﬁt ,» & le fervez dans le plat chau-
dement. Une autrefois, vous pouvez.y ajoliter -
du perfil, ciboules hachées’, truffes, & champi-
ons, fi vous en avez, morilles, & mouflerons
ais, dans la faifon; pourv@ que le tout foit
d’un bon gott, & que vos Brochets foient entiers,
& fervez tolijours chaudement, Une autrefois,
vous aurez des navets tournez en olive, ou ag«
tres figures; vous les ferez cuire, en y ajodtant.
un morceau de beurre manié dans de Ia farine;
étant cuits, & bien blanc, vous les mettrez avec
votre Brochet, & le fervirez au blanc. ~ Vous
ouvez nommer cette Entrée, un harict de
rochet aux Navets; vous pouvez aufli faire
cuire vétre Brochet fans I'écailler, & aprés ea
lever les écailles, il fera beaucoup plus blanc. °

Brochet i la Broche.

11 faut avoir un Brochet d’une belle grandeur,
Pécailler, le vuider, & le laver propremént;
& le larder d’anchois & d'anguilles; faites une
farce compofée de chairs de carpes, d'anguilles,
ou de petits Brochets. Hachez bien le tout,
& l'aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, &
fines épices ; champignons, fi vous en avez; joi-
gnez-y un bon morceau de beurre, deux ol
trois jaunes d’ccufs, un morceau de mie de pain
trempée dans du vin blanc; mélez bien le tout),
& le mettez dans le corps de vétre Brochet. Em-
brochez-le, & ‘le pliez de "papier beurré, &
le ferrez de chaque c6té, avec des hitelets de
bois, de la largeur d’'un pouce, pour le foiteni
2 la Broche, & le faites cuire. E’aites une fau
fe compofée d’un bon morceau de beurre, demi

R 4 ' " dou-
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flouzainie d’anchois, poignée de ¢apres fines, muft
‘cade rapée, fel, poivre, une pincée de farine,
& moijillez-la de jus, & la faites “cuire,’ Vétré
“Brochet étarit cuit, tirez-le de la Brgche, & en
prez le papier, & le dreffez dany fon plat’ I8
plus adroitement que vous pourrez, prenant gar-
‘de de le caffey, & mettez votre fauffe par-def
fus, & fervez chaudement. ' Vous pouvez fur
‘ce Brochet, ymetire des hitelets faits de cette
‘maniére, Prenez de la chair d'anguilles coupées
en morceaux , de-la largeur d’un pouce en quar-
¥é, de la chair de carpes, & de Brochgts; met--
tez le tout dans une caflerole, avec un bon mor-
ceau de beurre, des huitres, fi vous en avez , fe-
lon la faifon ; affaifonnez-les de fel, polvre, fines
herbes, fines ipiccs, perfil, ciboules , bafilic,
chimpignons, fi vous en avez. Paflez le tout
un moment furle fourneay ; & enfuite, formez-en
vos hdtelets ;- un morceau- de carpe, un d’an-
ghille, une huitre, une tranche de champignon,
1 vous 'en avez d'aflés grand, & continuérez
de méme jufqu’a ce que votre hatelet foit plein;
‘enfuite, les tremperez dans du beurre fondu,
1¢s panerez ; & les’ ferez grilier. Etant-grillés,
1es piquerez par-deflus votre Brochet. Vous les
poavez faire frire, en les trempant dans de 'ceuf
barll, les panez, & les faire frire. Jen’en mar-
que point Taquantité, celd dépend de TOfficier
3? Cuifine qui travaille.  *

. Autre Broghét & la qu;b};, en gras.,

" Ayez un ‘grand Brochet, comme I'autre ci-
tevant, écaillé, & vuidé de méme ; piquez-le
3 moiti€ lard, & moirié jambon, ou bien d’an-
chafs § faites une petite farce compofée de chags
: (R e
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de volailles:cuites 3 la Broche, 'un morceaun ‘de
dard ; -le tout ,bien hachez , aflaifonnez de fel,
Ppoivre, perfil ,- tiboiiles, fines herbes; mettez.
dd dans le corps-de voOtre Brochet, & l'embro-
chez, & le pliez de bardes de lard, & de par’
yier, & Faccommodez 2 la Broche comme I'au«
qre -ci- devant,- & le faites cuirey en Farrofant
d’une boiiteille de vin blanc, ‘& de beurre friis,
FKrant cuit, 6tez-en le papier, ‘& le dreflez dans - -
fon' plat le plus adroitement que vous pourrez,
& mettez par-deflus une poivrade liée, ou une
fauffe 3 'Efpagnole. Vous trouverez la manié-
' e de la faire ,’au Chapitre des Sauffes, au pre,
‘mier Vol. Une autrefois, au lieu de les faire
‘cuire 2 la Broche, vous les faites cuire au four,
<h les mewtant dans le plat: que vous voulez fer-
wir , foitenlong, ou en-rond,en-les arrofant d’u-
e botiteille de vin. Etant 2 moitié cuits , tirez-
les du four, & en tirez touate la nourriture. Ar-
rofez vdire Brochet de beurre fordu, & le pa-
ez de mi¢ de pain bien fine, & le remettez
au four pour- achever de le fairé coire. Mettez
fa faufle que vous avez retirez du Brochet dans
une caflerole, un’peu de faufle 2 I'Efpagnole, &
‘deux ou trois anchois, le jus d’un couple de ci+
trons ; faites boiiillir cette faofle , & obfervez
quelle foit d’un'bon goidt, & bien dégraiffée;
tirez vorre Brochet du four, & nettoyez bienle
.bord de vbtre plat, & furvez chaudement,” -

. . Brochet & { ’Ellomk,'

.Ayez unbeau Brochet, qui ne fente point la
bourbe ; écaillez-le , le vuidez , & le lavez ; lardes-
Je de jambon, & anchois; mettez dans le corps
de vatre Broghét “une farce de- chair de volail-
: Ry les
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les cuite & la broche , un morceau de lard ha.
ché ; aflaifonnez de fel , & de poivre, fines:
herbes , fines épices, champignons, tru&es, fi
vous en avez, quelques jaunes d'aufs; mettez,
enfuite , vOtre farce dans le corps de votre Bro-
chet : garniffez une brochetiére de la longuenr
de_voire Brochet , de bardes de lard, tranches
de vean & .de jambon bien minces, & tranches
d’ognons, bafilic, quelques feililles de laurier,
& un peu de fel. fuite, mettez-y vétre Broe
chet , & laflaifonnez de fel, poivre, bafilic,
thin, feiiilles de laurier; achevez de le couvris
deflus comme deflous, & Parrofez d’une botteib
le ou deux de vin blanc ou de Champagne , &
le faites cuire au four, KEsant cuit, tirez-ea
toutes les bardes de lard, de veau, de jambon,
& la nourriture , & remettez votre Brochet dans
le four, pour gu'il prenne un peu de coualeur, -
Mettez la nourriture que vous avez tisez, dans
une cafferole , & en Gtez les bardes , & met.
- tez-y une cuillerée de bon jus , un peu de cou-
lis, & le faites*boiiillir. Enfuite, paflfez ceue
- faufle dans un tamis de foie, & la dégraiffez
bien ,- & y metiez trois ou quatre anchois ha-
chez , le jus d'un citron : obfervez que votre
faufle foit d’'un bon gols , & tirez vdtre Bro-
- chet du four, & l¢ gliffez dans fon plat; met-
tez vowe faufle par-deflus } & fervez chaude-
ment, Une autrefois, voys pouvez y mettre
_une fauffe & PEfpagnole, ou bien une faufle &
I'ltalienne, og bien un conlis d’écrevices. Vous
pouvez faire cuire le Brochet en maigre, dans
cette brochetiére ; au lieu de le faire cuire A la
broche , vous pouvez le faire cuire au four , &
le fervir todjours de méme. = Vous pouvez gar-
air c¢ Brochet d'hitelets faits de poifloas, com-
. . me
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me lantre ci-devant, on bien d’hitelets de pous
lets, faits de ceue mabifre. Coupez. des pou-

lets , comme pour une fricafiée de-poulets, &

les faites d’égorger dans de 'eau; mettez dans
une caflerole des morceaux de lard maigre, de
Pépaiffeur de deux lames de coilteaux ; mettez~
les fur le feu pour en faire fortit une partie de la

graifle; mettez-y , enfbite, un morceau de beur- -

1e, les cuiffes , ailes & eftomacs de .vos pou-
lets, que vous avez coupez, & les moiiillez de
boiiillon ; €tant 3 demi cuits, ajoltez-y des ris
de vean coupez par petits morceanx , & cham=

pignons coupez en tranches ; achevez de faire

cuire le tout , & obfervez qu'il foit d’'un bon
goit, & le laiffez réfroidir. Prenez un hitelet ,
& y mettez une aile de poulet en long ; enfuite,
un morceau de ris de veau,un mareeau de lard,
un morceau de champignon; enfuite, ube cuifle
de poulet, & continuez de méme ,. jufiju’a ce
?ue vos hatelets foient remplis ; paneziles ,” en»
nite, de mie de pain , & les faites griller, &
les piquez deffus votre Brochet en fervant Une
autrefois , mettez-les dans de l'ceuf batl, les
panez, & les faites frire. - SRR

" Brochet & IEfpagaoe.
1l fant avoir un Brochet, écailid, voidé, &

lavé, ou bien de moyens Brochets; mettez-le -

dans une cafferole, & Vaflaifonnez de fel, poie
vre, cloux ; moiiillez-le d’'une boiiteille de vin
blanc, un peu d'eau, un verre d’huile , deux-on
trois- gouffes d’ail,, deux feiiilles de Jaurier;tran-
ches de citron & ognons caupez en tranches:
Faites-le cnire; érant cuit, & la faufle réduite,
tirez-en Jes ognons, tranches de citrons, & ail;

. mete
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“mettez-y un-peu de vétre coulis maigre, ou biea

d'autres coulis gras, Si-vous mavez ni i’un ni
Fautre, mettez -y un.morceau de bedrre manié
dans de-ia farine; & obfervez que vatre faufle
foit d'un bon golt. Si-vous avez des racines
de fafran , ou bien du pimant , le piler, &y
ajodter un peu d’eau, le paffer, & le meure dam
Ia fauffe de vOwre Brochet;cela relevera la fauf
fe comme il faut ;- dreflez., enfuite , votre Bro-

" chet dans fon plat, & la faufle.par-deflus, &

fervez chandement. Vous les pouvez couper
par morceaux, ou par tropgons; & les accom.
moder de méme. ol

- Brochets- a P’ Italienne.

‘Ayez des Brochets accommodez. comme ce-
lui c1-devant ; mettez-les dans une cafferole,
aflaifonnez .de fel , poivre , fines herbes, fines
épices; joignez -y du perfil, ciboules , champi-
gnons, truffes, {i vous en avez, le tout bien ha-
chez finement 3 mettez-y une boticeille de vin
de Champagne, du jus maigre, ou del'eau , deux
ou trois goufles dail , trois-ou quatre tranches

- de citron, aprés en avoir Oté I'écorce, un verre

de bonne huile; faites-les coire: étant cuits, -
rez-en les tranches de citron, & les gouffes d’ail;

. mettez-y un morceau de beurre manié¢ dans de

Iz farine, & le faites boiiillir: obfervez que vo-

tre faufle ne foit pas trop liée, & qu’elle foit

de bon goit. Dreflez vos Brochets dans le plat
xxe vous voulez fervir, & la faufle par- deflus,
fervez chaudement. Au lieu de beurre ma-

nié, vous n'avez qu'a y mettre du bon cou-

lis de-vean., & de jambon, ou du coulis mai-

Br;-
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»  Brocher aw l’armt)ﬁn: T

. 'A‘.y.ez an Btocilet; écullé, ' vuidé_.',’» & iaivé;«

lardez-le.d'anchois,. faites-y des incifions de dif-
tance en -diftance, jufqu'd Farréie ;. pliez-le,
enfuite, : c’eft-a-dire y améner la queué.dans la
gueule,. & y paller une: brochette pour larré.
ter. - Mettez dans une eaflerole des ognens, cou-
pez en tranches, perfil;=bafilic, feiiilles:de lag+
rier; enfuite, méttez-y wotre Brochet,: le dos
dans le:fond. de la:cafferole. Affaifonnez-le de
fel, ‘poivre, cloux de girafle 3 metiez-y. un couv
ple de boiiteille. de.onn. blanc, une. bgiiteille,
d’eau, & un morceau de .beutfe; cquvrez-le
d’une autre caflerole, ou bien d’un couveicle,
& le faites cuire i demi, .1l faut aveir une farce
toute. préte, compofée de chair d'anguilles, de
carpes, & de Brochéts; bjen: hachée joriénez-
¥un morceau de bon: beurre, nne poignée de

armefgn: rapé , ung demt douzpine. d’anchois
hachés; aflaifonnez deifel, poivre , fines her-
bes, & fines. épices, un.marceay -d¢ mie de:
pain cuite dans .d¢' la_créme ou: du; lait,, trois
ou quatre: jaunes d'eufs; Jde tout étant bien ha-
chez, vous dreflerez vitre Brochgt daas le plac

g vous. voulez fervit, le vensre .fur le plat,
g:‘ vous l'arroferez un, pen .de fon;cgg?-yg;ii!-
lon, & remplirez les incifions de cette farce, &
le panerez.moiti¢ mje de painy; & mojtié Parme-
fan; enfuite, vous l'arroferez d’'un peu de beur-
re par-deflus tout doureinent , -de peur d’en-gter
la mie, & vous le repagerez;, & le megtrez an
four pour :'achever de robite, ;S qu'il foir d’une
belle couleur... Voag peuvez metirg, ya: peu de
cette- favce dane. le:-corps de-vowre, Brochet,
avantudede faire.cnirew S).Qu§ ,uiaygg.,pyisg

.. /T

7.
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de plat d'argent , vous pouvez le faire cuire
dans une tourtiére , ou bien deffus un plafond,
& le faire- cuire au four de.méme. Etant ctit,
& de belle couleur, dreflez-le proprement fur |
Je plat 4ue vous jugez 4 propos, & mettez defe
fous, ime faufle 2 I'Efpagnole, maigre ou grafle.
La maigre; eft au Chapitre des Conlis Maigre,
& e gras , au Chapitre des Coulis Gras, au prem,
Vol.- Vieus - pouvez accommoder ce Brochet,
fans y mettre da Parmefan. . Vous pouvez le
hiffer de fa fongieur, i vousavez des plats ova-
les. * Vous pouves aufli vous fervir de la quené
da Brochet, & Paccommoder de méme, ou des

ttongons de'Brochea. L
 Btocket mariné, frit.

Ayez un Brochet, ou de moyens Brochets;
vuidés, écailiés, & lavés ; cCifelez-les fur le dos,
" mettez-les dans un grand plat, & les. poudrez
de fel, poivre & du vinaigre, perfil en bran-
ches, & les laiffez mariner dans leur plat; éwant
matinez, tirez-les, & les eflayez ; poudrez-les
de farine, & les faites frire dans du beurre ra-
finé: écant frits , d’'une belle couleur, pliez. des
ferviettes fur des plats, & les dreflez deflus , &
fervez chaidément pour plat de rét. “ .

. Brochets en Vives grillées.

Ayez de petits Brochets, écaillés, vuidés,
& lavés; coupez Iu téte en gliflant vOtre cod-
teau, de fagon qu'il imite la Vive ;- efluyez-
les, &les meutez dans un plat, & les affaifon-

nez de fel, poivre, & y metiez du bearre fon-
du par.deflus, ou bien de Vhuile : tbnma-;:

\
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. dedans cec aflaifonnement pour qu'ils prennent
du golt ;- faites-les griller: eamfuite, faites une
fauflc compolée de bon beurre, anchois, ci-.

res, une pincée de farine, un peu d'eau, un -
glet de vinaigre; affaifonnez. de. fel, poivre, & -
mufcade rapée; faites cuire votre fauffe. Vos
Brochets étant griliés , dreflez-les - dans lear
plat; & la faaffe éant liée, & de bon gofi,
mettez-1d par-deflus, & fervez chaudement.
Une autrefois, wous pouvez y mettre une fauf-
fe AVES] le,-ou une i Iltalienne, ou bien

un ragoic de concombres deflous. Ce

Brocheis &.1a Sauffe Robert.

- Vous écailler , & vuidez vos Brochets ; vaus
les fendez, & les couper en guatre; vous leg
cifelez , & les mietvez mariner avec poivre, fel,

ons, tranches de citrogs,bafilic, lasrier, &
:ﬂ:igve; Au bout d’une hsuse, vous retirez
vos Brochews de vbuwe marimade,” & vous les
soettrez fue un linge blanc pour leseflityer; vous
les farinex , & les faites frive : enfuite , vous fai-
tes une faufle Robert ;. vous prenez ua morcean
de beurre dans une caflervle ;' que wvous mettez
fur le fourncany vous avez des ognons coupez
_ en dez , que vous fuites frive dans voire caffe-
role, jufqu'a ce gu'ils foient un peu colorez, &
vous les modillez. de jus.ou de boiiillon mraigre.
Kwant cuks, vous les dégraiffez bien, & vous
les liez:d’unt bon1 covlis; vous mettez vitre Bros
- chet dand vdere faufle mitonner {ur des cendres
chaudes. Quand on eft peés. & fervir, - dreflez
proprement votre Brochet.dans un plac, & #vanc
- que de metue la faufle deffus, vous la remhestez -

. un peu fus Je feu, & vous y mettez up péu de:

: moge
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moutarde, avec up. filet de vinaigre: prehex
arde qu'elle foit de bon gofit; .vous la mettez
ur votre Brochet, & fervez chaudement. Ceuz
qui p'ont point la commodité de faire des cou-
lis, n'ont qu’d fe fervir d'an pey de farine dans
le tems que I'ognon eft prefque roux, avant que
de les moiiiller, afin que la farine:ait un peu
de tems 3 cyire.. La marimadé . ci-deflus -fert
pour toutes fortes de poiffons.d’eau douce, 2
frire. Une autrefois, vous les .poivez fervis
fans les mettre dans la faufle:- qn les coupe auf
fi en filets, en les fervant de méme. . .

. " Brichets Fareiss. <

.- 11 faut écailler les Brochets , ¥& les défoffer
pat le ventre, que.Ja téte & la queug tiennenc

la. peau: vous enprenez. la chair, avec chair
’_aniuilles ou.de carpes; vous mettez um pew
de champignops,. ciboules, & perfit; vous J'af-
faifonnez de fel, . poivre, fines épices, & fines
herbes ; vous hachez Je tout enfemble , & .y
mettez un bon morcedu de beurre ; wous y ajoil«
tez, gros comme un ceuf ,; de mie de pain que

. vous avez fait mitonner dans -de |a créme. de

leit, fur le fourneaus vous la mettez: dans vo-
tre ‘farce, avee ‘quatre jaunes d'ccufs cruds ;
vous mélez bien.le tout epfemble., Aprés,
vous en farciffez vos Brochets, & les coufez.
Prenez une caflerole, garniffez-la-de tranches,
d’ognons, bafilic, laurier, citrons.en tranches,
apres en avoir 6t€ .I'écorce , & y atrangez vos
Brochets. Achevez de les aflaifonner d'ognons,
de perfil, de fel; poivre, clous, & fines her-

- bes. -Moiiillez-les. de bouillon de poiffons ou
autres, & une boiiteille de vin blanc, & vous:

les

s

{
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les ferez cuige 2 petic fen deffus. & deflous.
Vous faites un ragolit avec quelques champi-
gnons, queués d’écrevices, truffes, pointes d’af-
perges . dans la faifon , & cus d’artichaox 3
vous paffez .lcs champignons dans une caffero-
le, avec un:peu de beurre frais ; vous les moiiile
lez d’un boiiillon de poiffon, & vous les liez d’'un
bon coulis-d’écrevices ou d’autre. Quand vétre
ragolt eft fini, qu'il eft d'un bon golt, & que
vous-étes prét a fervir, vous tirez vos Brochets.
de dedans leur jus, & vous les metiez dans up
plat -poar les laffer égoiiter: Aprés «cela, -vous
les mettrez dans le plat que vous avez deftiné
a les fervir, & le ragofit par-deflus; le tout fera
vi chaudement. . Vous ebferverez, quand vous
vous fervirez des pointes d’afperges qui auront’
été blanchies , depelesinettre dans varre ragoic,
qu'un ‘moment ‘dvant que: de fervir.,; de peunc*

qu’clles ne cuifent trop. Les carpes farcies en -

ragofic, & les truites.fe font de Ja mé&me ma-
niére. Ces fortes de poiflons, ‘comme Brochets,
carpes, tanches, & tyuites ¢tant. Farcis , com-
me il eft marqué ci-deffus,. vaus les frotez dans
de bon beurre fondu, &.les airangez dans .un
plat d’'argent ou-toustiére, avec quelques trane
ches d'ognons deflous:,.,ciboules enuéres, &
vous y mettez un peu:de beurre fondu par-def-
fus; vous les panez bien fin, & vous les met-
tez au four, afin qu’ils cuifent & qu'ils prennent
nne belle couleur,  Vaus les pouvez fexvir aveg
une faufle & I'ltalienne. . Vous trouverez la ma.
niére de la faire, au Chapitre des Coulis
Maigres. . i D e s

Tome 1V, Bre-
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“» Brocbets en: Cafferok. - -
-.» Beaillez les Broahets, & les lardez :d’anguil-
les - faites-las cuire avec du beurre, vin blanc,
verjus ; fel, poivre, mufgade, clous, un boo-
quet:de fines -herbes; laarier, bazilic ‘& tran-
ches dé' cittens. Quand ils feront cuits, faites un
ragofit’ de: champigrions, que vous paflez dans
une caflerole avec .un pea.de bon beurre. frais,
& .que ‘Vous muoiiillezde boiiillon de poiffon;
ou dg jus; vous le liez, enfuite; avec un-bon
coalis, s que le. tout foit de. bon.gofit; & quand
vous étes .prét a fervir, woys dreflez vos Bro-
chéts dans.un plat,- vqus mettrez le.ragoiit par.
deflus, & fervez: chandement. Une auuefois,
vous-pouvez les drefler duns le. phat, les paner
de mie de'pain, & .les faire prendre'couleurs
au. fouey ou.deflous un couvercle destourtiére. -

- Brecbets frits; aux Ancbois.

-. Eouillez.vos Brochets,. & les ouvrez par le
wentre , & Jes incifez ; meutez-les mariner avec
winaigre ,fel ; poivre, ciboules ; & laurier; farinez-
Tes.quand vous les voudrez frire. Etant frits, met.
tez dans une caflerole:du coulis maigre, da jus,
un couple de verre de vin blanc; &y metrez vos
Brochets frits, une demi douzaine d’Anehois;
hachez yn morceau de bon beurre ; faites boilil-
lir 1e vouc un moment, & y mettez un jus de ci-

- tron : obfervez que votre faufle foit d’un bo

golt, & dreflez vos Brochets, & la faufle par- |
deflus , & fervez chaudement. - oo

Au.
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" “Autre Brochet a la Brocke. "

- Il faue Péeailler, & l'incifer légeremerit; le
larder de moyens lardons d’angtilles, & ‘affai+
fonnez: de el poivre, mufcade , cibdules, &

fines herbes : mettez-le & la broche tout de ford
Jong, & l'arrofez en cuifant,, de beurre, vin
blanc, vinaigre; citron verd, * Etant uit;. fai-
tes fondre des anchois dans la faufle, & les paf-
fez par I’étamine, avec un-peude coulis; ajoii-
tez dans la faufle, des huitres, avec cpres,

poivre blan¢, & fervez. Ceux qui n’ont’ point’
}ie.coul‘xs , -peuvent employer un .petic roux dé
arine. . _ ,

.~ Brochet &l Polomvife.  ~ -

Prenez un Brochet en vie, & une heure gvant
que de fervir, écaillez:le, de fagon qu'il foic
bien blanc. .Pour cet effer, il faut que vétre dou~
tean coupe bien; fandez-le en deux, efluyez:te
bien, & coupez-leien morceaux, longs de qoa«
tre pouces; enfuite, arrangez vos morceaux fur
la table; ‘couvrez:les de fel, mettez de Peav fiusd
. le feu,, & -coupez des racines de perfil en filets}
hachez du- perfil , ‘& quelques champignons:«
aprés cela, . fecotiez bien le fel de deffus vos
. morceaux de Brochet, arrangez-l¢s- dans: vétre
caflerole; mettez-y une bonne pincée de fleurs
de mufcade,.avec vos racines\de pesfily le. per--
fil, & les champignons hachez ; allumez un
fourneau: étant bien allumé, mettéz ¥6tre caf-
ferole deflus , & les moiilllez d'ean boititlante :;
laiffez-1a fur le feu jufqu’a ce qu'elle foit prefque
toute diminaée ;  enfuite ;mettez.y un bon mor.
cedu de. bearte, - gros cmsmnd'le poing, én-pe-
R 2 . .o tits
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tits morceaux , & lui donnez du goft, s’il n’en
4 pas affez, & dreflez véure Brochet par mor-
ceaux-dans fon plat, & les racines de perfil par-
deffus avec la faufle, & fervez chaudement pour
?ntré_e. Obfervez qu'il faut le faire cuire & grand
cu. . .

Autre Brochet & la Polonoife , au 'Szﬁ'arn.

Prenez un Brochet nettoyé tout comme celui
ci-devant, coupé par morceaux, & falé de meé.
me; mettez-le dans une cafferole avec des raci-
nes de perfil, & fleurs de mufcade; mettez-le
cuire tout de méme, avec un morcean de beur.
re; prenez des ognons, épluchez-les, & les
coupez en tranches, dans une caflerole, avec
de eau, & les faites bien cuire: éiant bien
cuita, -pafléz-lgs dans une étamine & qu’il foic
‘bien épais, comme du coulis; véire Brochet

- 4&ant bien diminué, mettez-y de ce coulis d'o-
gnons, tant que vous jugerez i propos; ayez
du Safran tour pilé, meitez-en le ters d’une
<uillere & caffé, dans ce que vous jugerez 2 pro-
pos, pour le bien détremper; mettez-en dauns

" woure Brochet, jufqu'a ce qu'il ait une belle cou-
Jeur: obfervez que cela foit d'un bon goQit, &
dreflez votre Brochet dans fon plat, g fervez
chaudement pour Entrée. .

- Autre Brocbet & la Po?onozfe; .ay limon.

. Prenez un Brochet, nettoyez-le tout- comme
JTautre ci-devant, coupez-le, & le falez de mé-
me; faites-le cnire .fur le champ 3 'eau comme |
Jes autres, avec des racines de pesfil ,& des cor-
michons, & limons , cqupez ep tranches. ?ea |
D . ‘ Qf- !
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fortes de limons ne fe trouvent guéres en Fran-

ce, ilg viennent de Pologne, confits dans du vi- <

naigre. Voils tout ce ueje vous en puis dires
1l faut lier cette Entrée de Brochet, avec du
coulis d’ognons, qui.eft marqué ci-devant : ob-,
fervez qudl foit de bon goit, car cette Entrée

de Brochet n’eit pas mauvaife , & vous la fervez .

chaudement pour Entrée. -

Autre Brochet & la Polonoifeq au gris
-bleu. :

Prenez tn gros Brochet, \;uidez-de,.fendez-

e en deux, & le coupez en morceaux de cing
pouces de long. Arrangez ces morceaux dans

un grand plat, & les falez de gros fel en.abon- |

dance; faites botillir une boiiteille de vinaigre,
& la verfez doutement fur vétre Brochet; re-
mettez-y du fel , ayez de I'eau dans un vaif
feau grand, gour y pouvoir faire cuire vo-
tre Brochet ; & lorfque vétre eau boiiillira, met-
tez-y voure Brochet, & tout le fel, afin qu'il
prenne golc; prenez environ un quarteron de
bons anchois, lavez-les, 6tez-en Varréte, & les
hachez bien; prenez une livre de bon beurre
frais, & le mettez dans une caflerole avec vos
anchois , une douzaine de grains de poivre blanc,
de:a mufcade, & de la (ﬂurs'de mufcade tirez
votre Brochet égaliter , & le dreflez dans fon
plat chaudement , avec votre faufle par- deflus ,
& fervez pour Enuée, ' -

Brochet d’une ausre Jagon.

- Prenez un Brochet, écsaillp'z-le , vuidez-le, :l&
S 3 a

Y



. \
)

2yd LR CUZSINLKER

lavazle ;hien ;- érantidavé ;} effugesdel; .gnfujte,
coupez-le.en . deux, fendez. Ja:hure.en.deux,
fans la: féparer : prenez une safferole, -& meuez
un bon morcean. de beutre . & vOfre hure
aflaifonnez. de fel,. poivre, fings herbes,, fines
. épiass; ‘mettez-1a fur le foutneau poux fairefons
drede heurre; & que la.hure de. Bioghee puiile
' prendre du goit; enfuite, il faut ln;paner avec
-de la mie de pain, & la faire griller; préparez
une. fapfle-Robert ,aux ognons. Prenez upe demi
douzaine d'ognons, & les coupez en tranches,
ou bien en dez; pren¥z une caflerole, & ‘met-
tez-y un bon morceau de beurre, avec vos
oghions,, en méme tems, & les faitgs guire tout
doucement fur le feu;..couvrez-Jes, & les re-
mauez .de tems.en tems : lorquils aurond. prs
. couleur, égoirez le beufre ;& lés poudrez d'une
pincée -de . farine; moitillez- les .de ;jus maigre,
&: les laiffez mitonnet- tout.dougement :. Laut
‘comme il faut, & voire, hure bien grillée, &
prét a fervir, dreffer vorre -ragoft. d'ognons
dans le plat que vous voulez fervir y. & met-
xez voétre .hure deflus.,. & fervez, chaudement
pour Entrée. 8ileBrocher eft ppetjt ;. vous pou-
xez aufli mettre Ja queué avec. la rése., {i-non,
wyaug ¢n pouvez faire une auire Kntrée, .en la
faifant caire au: cours- boiiillon ;. étant: coite, la
fervir. avec un counlis 2 Vlcalienné; -ou, bien la
mariner, & la faire frire, & la fervir avec une
faufle Robert, comme: elle eft marquée. ci-def-
Jus.; .ou:bien.au gratin, en mertant une peute
farce de Brochet dans le fond.du plat,-& les fi-
lets de Brochet cuits, par - deflus, en arro-
fant avec.un peu de coulis. gras, ol maigre,
nimporte , & le panez avec de la mie de
pain , - & moitié parmefan ; :faites lui preadre

cour
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couleur .au four’, .& fervez chaudement: hour,
Enﬂée” . T T . R

¢
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.- Broshes & la Givitarvecchia. ., © -

- sy - ool YTy, Lot "-‘\‘)4
- Prepezun Brochet, formnt de l'egu, & I'é
Gaillez bien ,-qu'il foit, blang tant que wous poury

rez; fandez-le par la moitié, & le lavez bieny
enfuite, coupez-le en mgpeeaux, Jong de qugs
trea cinq pouces, & le cifelez fur le dos; met-
tez-le 4 plat fur la. table;- pondrez - le de quel-
ques poignées de gros fer; ayez du perfil haché, _
des ragines de .perdil en filets, quelques mouffe-
rans caoncaflé , quelques -truffes hachges ; gtez lg
fel de deflus, votre Brochet- ., ven le-fégoiiapt
arrangez dans. voire caflerole avec lgf@ig ;Mmety
tez-y voure.perfjl haché, :avec les racines en fi,
lets,. tryffes. & mouflgrons, & fleurs de mufcas
de; un merceau de bewrre , une pincée de. poi-
vre-coacyflé ; allumez na bon fourneay qui pouf-
fe bien,, & y meitez vétre callerole,; avee yoteg
Brochet; moiiillez-le dieau betillante, & la faiy
tes tarir 2 foyce :gtage, cuit ;- qu'il yrelle fort, pey
de faufle ;. metiez-y un morcgau de beurre ma-
nié daps de-la faripe ,.trois; & quatre  goufles:id’ai}
bien hach¢es , autant de jus.de citron; voyes
qu'il fait, de bon godt, &.un peu zeleyé, & fers
vez chaudement pour Enfrge. .- . . -

" ewod o Bl .

_Prenez un Brochet , écaillez-le , & lavez.le,
bien; mettez une cafferole ovale fur le feu, avee

_de l'eau, & du fel; & lorque 'eau boiiillira,

mettez - y vitre Brochet, faites une faufle avec

de bon beurre, un anchois haché; aflaifonnez

S 4 . de
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de fel, poivre, mufcade, un filet de vidaigre,
une pincée de farine, un peu d'eau, ou bien
- du jus.y liez vétre faufle, & tirez vétre Bro-
chet égodter, & le dreflez dans fon plat; met-
tez-y votre fauffe par-deflus, & fervez chaude-
ment pour Entrée. Une autrefois, vous le pou-
vez faire cuire fans I'écailler: étant cuit, vous
leverez 'écaille, & le dreflerez dans fon plat,
& mettrez vétre fauffe par - deffus.

Brochet au court-boiiillon 04 au bleu.

Mettez votre Brochet'dans un plat, & met-
tez du fel deflus, avec du vinaigte tout boiiil-
lant. Faites boiiillir, - enfpite , du vin bianc,
verjus, fel, poivre, clous, laurier, ognons, &
citron verd : quand il -boiiillira 2 grand feu,
mettez-y votre Brochet plié dans une ferviette,
avec l'affaifonnement marqué ci-déffus , comme
des fines herbes, ognéns, laurier, fel, poivre,
& clouis, avec un gros morcedu de bon beurre
dans le corps de véire Brochet. Etant cuit,
fervez-le fur une fetviette blanche, ‘pour un plat
de rét garni de perfil. En étant les écailles de
- ce-Brochet , on peut auffi le fervir avec une
faufle blanche par-deflus , 'ou une fauffe au per-
fil. -Toutes fortes 'de Brocherts petits ou gros,
peuvent s'accommoder de méme, ou bien I'ar-
rofer de bon beurre, le paner de mie de paiw,
& le faites.prendre couleur au four. Une autre-
fois, le paner de parmefan.

PN AN S e ot
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Manidre daccommoder les Brénes 5, Alofes
Lubines , Bars, Lieuss Vaudreiilss.
| & Tomtines. = o

-Comme j'ai laiffez une certaine quantité de.
potilons fans donner la maniére de les'accommo-
der, chacun en ‘fon pariculier 3 ce qui fait que

e donne en gros, & 2 la maniére la plus ufitée.

| 'y ala Bréme, quon fait griler, & fe ferg
avec telle faufle qu'on juge 2 propos, ou 4 I'o-
feille.- L' Alofe fe fert grillée , & ala faufle &
Yofeille , ou bien une faufle aux anchois’, ou
aux ciipres,, ou bien une fauffe hachée, ou bien
boiiillie 4 'eau, & au fel, ou bien dans un court- .
botlillon , moitié eau,-moitié vin , & nne bofi-
teille 'de vinaigre ; affaifonnez -de’fef”; de’pois
vre, thin, bdlilic, ‘fetiille de laurier , clonx de
girofle ; un morceau dé beurre: Guand le court-
cotiillon boiiil, vous y mettez 'Alofe , & la fai-
tes'caire , & la fervez, enflite, & les faoflestn
particulier: ‘On f4it ‘cuire encore ¢tette Alofe en
la coupant par trongons,dans un court-boililior
de cette méme maniére. Autre poiffon qu'on
nomme Labine, celt un poiffon qui fe trouve en
Bretagne , qui eft fort gros , & plus gros que la
morue; on la fert grillée avec telle fauﬁb quonle
juge apropos;-on la fert grillée,ou boiilie & I'eau,
& au fel, ou frite en la coupant par morceaux, &
la faire mariner comme d’autres peiffons. Le Bar
fe fert de ménte’, & eflt un poiffon beaucoup
plus ferme. Le Liex eft ua poiffun qui reflem-
ble le merlan, qui eft"“beaucoup plus gros, &
plus délicat; la chair de ce poiffon eft fort bon-
ne pour faire des farces au lieu de carpes; &
pour tirer du boiiillon de poiffon en place de
o S5 _ car-

-
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carpes. Le -Paudyeiiil. eft . beancoyp meillepr
que tout’ces poiflons-ci ; pour les farces, on'le
nomme le.veau'des: jours maigres ,. parce-que fa
chair eft trés-blanehey & excellente pour faire
toutes fortes de farces de poiflons: ce poiffon fe
})r.end‘ 4 la. cote de la Provence , ;avfli-bien que
a Tontine , qui ell un poiflon fort vilain, qui
n’eft quien pates; quand on.la lave,elle rend I'ean
plus noire que l'ancre.Toutes; ces. pates.on les ha-
chent.pour en faire une farce, ou.bien de.la chair
de Paydreiil , . bien affaifonnée de fel, poivre,
. mie de, pain cyit dans du Jait, bon beurre , per-
fil, cibonles , gouffes d'ail hachées, des truffes,
un-couple de jaunes d'enfs crus: on les fait cui-
re avec un pep de vin, de 'ean un verre d’huile,
goulles.d’ail, tranches de citron, perfil; -bafilic;
étant cuits,.on les dreflent proprement.dans un
plat , &‘une dans le milieu tout de, baut:. cette
forte de poiffon a une figure de veffie de carpes;
& quand elle eft-dreffée. dans fon plat, c’eft,com-
me une ¢toille, & on met deflus une faufle au
beurre, aux cipres, &:anchois, ou faufle ha-
chees. . .. . oo :

/
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CHAPITRE XX |
Des Lamproyes & Anguilles. .

Lamproyes & la fauffe douce.: -

A Prés les avoir limonnées, vous les coupeg

par petits morceaux, & en Otez la corde;
vous les paflez au roux,avec du bon beurre,un
pea de farine frite, & vous.y ajoilltez du vig
rouge,. un peu de fucre, canelle, fel, poivre,
un morceau de citron verds ; étant cuites, vous
y mettez. le fang que vous:avez mis 3 part, &
vous leurs faites faire encore un boiiillon, vous
dreflez vdire ragofr dans un plat, & fervez
chaudement pour luntrée. . .

)

.- Lamproyes grillées. .

Ayant limonnez vos Lamproyes , on les cou-
pe eomme’ des trongons d’anguilles , que l'on
veut faire griller;vous faites fondre un morceau
de beurre ;, & y mettez du-perfil haché, de la
ciboule, & de fines herbes, du poivre, & du

. fel: mettez. vos. marceaux de Lamproyes.dans

youe caflerale, & remuezle tout enfemble, &.
panez-les d’'une mie de pain bien fine, & les fai-
tes griller & petit feu; fervez-les, avec une fauf~
fe roufle ,. que .vous faites avec un morcesu de
. beumre , que vous meutez dans une cafferole ;
avec
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avec unie pincée de farine, que vous faites rouf-
fir, & y mettez un peu de ciboules, & de per-
fil haché , un peu'de cipres , & un anchois,
& affaifonnez de poivre , & de fel , & matillez
d’un peu de botillon de poiffons’, & I'achevez
de lier d’un couljs d’écrevices , ou d'autres cou-
lis: voyez que vbtre faufle foit d’'un bon goiit ,
& qu’elle aig de la poinre ; mettez-la dans le plat
ou vous voulez fervir , & vétre Lamproye tout
autour , & fervez - 13 chaudement pour KEn-
trée. On la fert au(fi avec une faufle douce,
que vous faites avec du vinaigre, ou du vin, un
morceau de fucre, de la canelle en biton, une
- fetiille de laurier , & vous faites boiiillir ie tout
enfemble ; retirez vdrre canelle , vétre laurier,
& dreflez vorre faufle dans urplat, votre Lam-
proye grillée .autour , & fervez chaudement pour
Entrée. On . fert auffi cewe. Lamproye gril-
lée, a I'huile ; vous mettez de lhuile, du vi-
naigre, da poivre, du fel, un peu de moutarde
fine, un anchois, cipres hachées,du perfil ha-
ché , & vous mélez le tout enfemble, & le verfez
dans une fauffiére , & vos Lamproyes, étant
gréillées » fervez - les chaudement pour Ea-
uée.

Za)nprqm ala Portugaiﬁ,’.

Vos Lamproyes étant échaudées, & net.
itoyées comme les, tanches, vous les .fendrez
tout .de leordong , & vous les. arrangerez dans
-'une -caflerole, avec du vin rouge, du citrott,
-un bouquet ' de fines herbes de plufieurs forces;
gros comme une. noix de fucre, "une petite cuil-
lerée d'huile, de beurre , gros comme deux

.o .« . eufs,

\
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ooufs , de la mufcade, poivre, fel; coapez-les

‘en filets de la loggueur du petic doige, & les

ferez aller grand feu, & tout cela fe liera, com-

me s'il y aveit un roux; vous n'y oublierez

point des ognons, de l'ail, & du perfil haché:

pour le fervir,. il faut retirer fenlement le bou- -
quet, & la finir avec force jus de citron.

La Matelote & la Portuguaifé , € de toutes
' - Jortes de Poiffons. -

. Se fait de la méme maniére ; excepté qu'il y
faut mettre des poreanx. i eft 2 remarquer de
N’y jamais mettre de roux : il faut obferver de ne
la point couper, la tournez en rond dans la cat-
ferole, toute entiére. -

Anguilles & la brocke.

- Prenez de belles Anguilles, dépoiiillez-les,
. vuidez-les , & les lavez, Coupez-les en trongans
?e la longueur de trois doigts;. prenez. une caf-
erole ; faites.y fondre un morceau de beurre,
& y mettez vos trongons d’Anguilles. Affai-
fonnez-les de fel, poivre, rocamboles , fines
herbes, & fines épices. ~ Ayez ,- enfuite, un
pain, levez-en la crolite, & la coupez en mor-
ceaux, de la grandeur de vos trongons d’An-
guilles; embrochez-les. aprés for un hitelet de
fer, un trongon d’Anguille, & un. morceau de
paia, aleernativement jufqu’a la fin de tobs vos
“ trongons, & les attachez fur une broche pour
des faire réuir. ‘Arrofez-les de beurre en cuifant.
Etant cuits, débrochez-les, & les mettéz dans
¢ e plat que vous voulez fervir ,. avec..du coulis,
. . ou

.
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ou une faufle piquante , od -une poivrade liée,
& fervez chaudement pour: Entrée. .

| Jkguﬂles ala .§te; Menoux.

- Prenez -des Anguilles; les plus belles que
Vous pourrez Lrouver, les- dépoiiillez, vuidez , las
vez, &les coupez par trongons de fix pouces
de longs, & les cifelez; prenez une"cal?erole,
* & y mettez- quelques ognons en tranches, du
beurre, du bafilic, du thin ; du fenoiiil, da
Jaurier ; mettez-y vos Anguilles, & les affaifon-
fez de fel, poivre, quelqaes goufles d'ail ; moiiil-
lez d'uné d<mi boiieille:de. vin blanc, un peua
&'ean, & les mettez cuire tom doucement , pre-
nant garde qu'elles ne cuifent: pas trop, il faut
qu'elles foient un peu fermes; tirez-les,, & -les
panez, & les faites griller: étant grillées, met-
tez une remotilade dans leur plat, & vos An-
guilles par-deffus , & fervez chaudement. Vous.
pouvez les faire frire, en les trempant dans des
aufs, & les panez, & les faiwes frire, & les
garniffez.de perfil fric, !

: \vdnguilles 4 la Bavaroife.

Prenez de belles Anguilles, dépoiiillez les,
vuidez-les , & les lavez; ouvrez-les tout da
‘long du coté da ventre, fans les féparer: btez- |
en l'arréte; coupez vos Anguilles en deux par
le travers. Il en faut tount. au moins deux pour
une Entrée. Prenez, enfuite, une crépine de
veau, étendez-la fur votre table, & y mettez
une moitié d*Anguille ; affaifonnez-1z de fel, poi-
vre, fines herbes, & fines épices. Metrez-y
du perfil haché ,. champignons , waffes, & vous

€n
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en ‘#véd; aviet des: ¢us- d’haitres ;' des:.queuss
d’écrevices, du jambon' hacké., une. pointe de
tocambole, quelques petits. morceanx. de beur-
re, &:un peu de lard rapé; & faites--la. méme
eérémonie pour celleici; que pourlautre. En-
fiite, roblez-les bien ferré avec wéire.crépine
'qui les envelope, & attachez vétre erépine: par
Jes -deux - bouts avec une ficelle ; & ficellez
vbue Anguille avec -quélques tours de ficelle,
ur la foltenir, & afin qu'elle ne fe cafle point.
5003 deux roilleaux’d’Anguilles- étant faits , ainft
Yun comme l'autre, mettezdes fur un: hitelet ,
pliez-les de bardes de kird, & de papier; atta-
.chez-les 4 la broche, &:les faites cuire. Quand
" elles feromt & peu-prés cuites, vous en Oterez
les bardes:de lard, & le'papier, pour leur faire
prendre couleur. Vous les: panerez aufli, fi
. vous voulez; & {i C'eft-en maigre, vous n'y
mettrez nilard, nijambon, en ne vous fervant
zue de beurre. Vos Anguilles étant cuites, &
tant prét a fervir, mettez-les dans leur- plat,
avec une eflence de jambon, ou un coulis d'é-
crevices, & fervez:chaudement pour Entrée.

. -~ Anguilles en Fricandeaux. ' -
- Prenez de belles Arnguilles, - dépoiiillez - les;
- vuidez-les, & les lavez-; coupez-les en trongons.
de quatre i-cinq pouces de long; fendez-les ,
enfuite , tirez- en 'arréte , & les faites piquer de
petit lard. Etant piquées, prenez une caflerole;
mettez-y une boiiteille de vin blanc, des ognons
coupés en tranches, du fel, & du poivre; met~
tez vOire cafferole- fur le feu, & quand le vin
boiiillira, mettez-y vos trongons d’Anguilles,
deux ou trpis 2 la fois, ‘& leur-faites faire quel-
ques boilillons ; vous continuérez a y mettre ceux
‘ qu

\
1
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qui vous reftent, en'leur faifant faire aufli quel-
ques boiiillons celd- s’apelie faire roidir vos An-
guilles. Prenez, enfuite, une caflerole avec une
livre deroiielie! de veau, quelques tranches de
jambon, le tout coupé ¢n petits morceaux ,avec
un ogmon conpé auili en morceavy; mettoz le
,tout dans vétre caferole,; & le moiillez de botlil-
lon, & Je mettez fur le feu. Le veau étant
cuit, vous paflvz le boiiiljon daps un: tammis 4 &
vous le remetiez dans: vOtre caflcrole; remet-
tez-le, enfuite, furle feu, & le faites tarir , juf-
qu’a ce que: votre boilillon foit réduit en cara-
mel. -Arrangez-y vos trongons d’Anguilles, le
lard. du cbté: de la glace; couvrez voire caflero-
le, & la-merrez fur des cendres chaudes; afin

ue 'vos trongons d’Anguilles {e glacent. plus g
¢ément, & achevent de fe cuire. Ewanc préta
fervir, vous mettrez une faufle 4 I'ltalienne , on
une eflence de jamben dars le plat que vous
voulez fervir; Yreflez-y :vos. trongons d!Anguil-
les, & fervez chaudement pour Enuée, -~

Anguilles farcies. . - .. -

Vous les poavez. farcirtfur l'arréte, - en fagon
de boudin blanc. Vous faites un godiveau de la
chair de vos Anguilles, que vous hachez bien
avec vos colteaux: vous,y mettez de la créme,
de la mie de-paincuite,avec un peu de-perfil, &
ciboules, champignons, & truffes: & votre go-
diveau €tant de bon goic, & bien aflaifonné,
~vous en farciflez vos arrétes biene proprement,
wous les panez bien'de mie¢ de pain, & vous les
faites cuire. au- four daps une tourtiére , qu’elles
foiept de belles couleurs., - ~

. - R -~
- An-
BN
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-'Anguille at blant. |

Quand I'Anguille fera dépoiiillée, coupez- I3
gar morceauk, que vous feréz blanchir i l'eala
oiiillante: érdnt égolitées, mettez-les dahs uné
tafferole avec un morceau de beurre, un bou-
quet , des champignons. Paflez le tout ,& le pou-'
drez d'une pincée defarine , & les motlillez d’eav,
& de vin blanc; aflaifonriez de ftl,& de poivre;
étant prefqae coits, mettez-y des cus d’artichaux,
& pointes d'afperges, dans la faifon, Ia liez d'us
ne liaifon d’ceufs, avec un jus de citron: obfer-
vez gu’elle foit d’'un bon gott, & fervez chau:
dement: : o :

Arnguilles & la Sauffe rouffe, pour Ensrée.

Etant coupées par motceanx, vous les paflez
4 12 cafférole , avec du beurté , un pett de farine,
un peu de botlllon de pdiffoh, oa jus maigre;
champignens, ciboules, un bouquet fait de pers
fil, & de fines herbes; . aflaifonnez de fel, &
poivre ; faites boiiillir le tout enfemble,avec du
vin blanc: vétre ragot étant cuit, mettez-y utt
jus de citron, & fervez chaudement.

Angaille frite.:

- Il faile Ia dépotiiller, Oter I'arréte , I3 conpet par
ttanches, la cifeler, & la faire mariner pendant
deux- heures, dans du' vihaigre, fel, poivrey
laurier, ciboules; puis, les fariner, & les faites
frire dans du beurre rafiné , & fervez chaudes’
ment; garniffex de perfil frit.

. -
»
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Arguille fur le gril.

Apz¢s.lavoir dépaiiiliée , mife par trongons,
& cifglée, faites-les marifer un pey de tems dans
dy bepsce fondu, un peu de fines herbes, per-
fil, ciboules, pojvre, & .f.elgfuls,faites-le; chauf; |
fer un pen, & remuez hien le tout enfemble; les
tirer morgeaux 3 morceayx, & les paner de mie
'de pain, & les faites griller § petit feu, qu'elles
foient de belles couleurs’: étant grillées, faites une
petite faufle, avec ciboules, perfil, & cépres;
‘ ]puis, vagys metirez votre fauffe daps le plat, &

PAnguille deffus. On I3 fere auffi 3 la faufle
verte, que l'on fait ainfi: pilez de lozeille, &
expriméz le jus; aprés, coupez un ognon Yort
fin, l@ﬁaﬁ'ez au heusre dans une cafferole, avee
cipres hachées; mélez-y vbtre jus d'ozeille, &
celui d’une orange, avec fel & paivre,, & fer-
vez paur Knuée. Qn la fert auffi, ala faufled
Rabert, On I peys fervir aufli, avec upe faufle
3u beuyre.

Auguille & D Aughoife.

* I'faut la_dépoiiiller, la bien laver & la con-
per en trois, ou quatre morceaux, felon 1a lo-
gueur; enfuite, mettez I"Anguille dans un plat,
- verfez éleﬁ'us de bon vin bl?f,c’ f(q&}{ 'y &r:‘;’ laif

%-quelques tems, retirez-la; faiges-k in-
?30%: de diftance en diltance fur le dos, & awk
cotez; empliffez ces ipsifions d'une fazcq , que
vous . compoferez aa;gc: prgnez des mies da
pain bien éfrpifees , touies fortes de fines hes
bes , perfil , ciboules, le tout bien haché.; poi
vre, & fel : ajoitez - y quelques jaunes d’ccufs
_durs, anchois pilés, & de bon beurre frais, ce

il




MODERNE =~ a;
quil en faut, & mélez le tout enfemble: Aem'\-
pliffez de cette farce , les incifions de votre An-
guille; enfuite,- remettez-13 propremens dans fa
peau, & liez-1 par les deux boats; piquez-1a
avec une fourchette en plufieurs endroits: puis,

faitesd rétir fur le gril, ou 3 la-broché, ou

roulée dedans une tourtiére, cuite au four; étanc
cuite, 6tez la peau, & fervez-la i fec,avec un

jus de citron; ou faites-y une faufle blanche,

avec bon beurre, vimigre, fel, & poivre eon-

caflé; avec anchois, & cépres: obfervez qu'il
'y a que’ les grofles Anguilles qui s'accommo-
~dent de eette forte. "

Anguilles en fauciffons.

Hachegz de la chair d’'Anguilles , & de carpes;
- aflafonner de fet, poivre & fines épices; faites
. des lardons d'autres chair d’Anguilles; faites un

lie de farce fur la peau, & un lit de filets de car-
pes ; continuant ain(i d’un pié de long: envelop-
pea-les dans un hinge , & faites -les cuire moitié
vin rouge ; aflaifonnez de clous, laurier, poivre
& Gines herbes: éeant réfroidi dans fon beiiillon,
fervez par tranches pour Entreméts, phit6e que
pour Entrées. - '

T; . C}fA.

’
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CHAPITRE XXL

Des En;reméts de Bigneia

P

Benoiles y autrement , Pets de Putains.

Renez une cafferole, & y mettez de Peau,
avec gros comme une noix de beurre:, &

_ unpeu de fel, avec de écorces de citron verds,

& confit, haché bien menu. Faites boiiillir celd
for un fourneau , & y ayant mis deux bonnes
poignées- de farine, tournez-le a force de bras,
jufqu’a ce que celi fe détache de la caflerole. A-
lors vous le tirerez en arriére , en y mettant
deux ccufe ; vous les mélerez bien enfemble,
coatinuant d'y mettre deux ccufs a deux oeufs,
jufqu’a dix ou douze, que vétre pite foit déli-
cate. - Mettez-la dans un plat ou afliette, felon
Ja quantité que vous en avez. Enfuite , ayez
du fain-doux chaud fur le feu, & aves la queuc
de 'écumoire que vous tremperez dans le fain-
doux; formez vos Benoiles de. la groffeur que
vous les voudrez, en les faifant tomber dans
la-friture. Etant frites, tirez-les, & y jettez fur
le champ du fucre en poudre, avec de I'eaun de
fleurs-d’orange , fi vous voulez, & fervez chau-
dement pour Entreméts.: Une autrefois, vous
les ferez au lait , fi vous le voulez, vos bi-
gnets en feront plus délicats. Toute la diffe-
rence, c’eft de metire du lait dans vétre caffe-
zole, au licu d’eau. '

. : : Br
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Entreméts de Bignets , au blanc-
: ‘ -manger. o

11 faut avoir du ris, & le laver en cinq oufix
eaux, &le faire bien fécher a I'aiv du feu. Vous
le pilerez aprés celd, dans un mortier, & paflez
cette farine par le tambour , afin qu'elle foic
bien fine; il en faut une bonne demi-once, fe-
lonla deur de vos plats.. Vous prendrez
~ une caflerole, vous y mettrez ceue farine, &
la délayerez bien avec du lait, & deux ou trois
cufs, blancs, & jaunes. Vous y ajodterez a-
prés , une chopine de créme, & mettanc le tout
fur le fourneau, vous aurez foin de remuer
tofijours. Enfuite, affaifonnez-1i .de fucre;
écorces de citron confit, & de citron verds rapé.’
Mettez-y gnelqnes blancs de poulardes rdtie bien'
hachés, & pilés. Vous formerez .véitre -piie,
comme fi .c’étoit pour faire une créme patiffié-
re. Il faut fariner fon tour, vuider -cette pite
deflus , & 'étendre. Coupez' viure pite, . & en
formez des bouletres. de la groffeur d'un bouten ,
& les fdites frire dans du fain-doux. Etant fri~
tes, poudrez-les de fucre, & fervez chaude-
ment pour Entreméts. -Pour bien fervir ces for-
tes de Bignets; obfervez q'u’ils ne doivent point
étre comprez’ pour un plat ;- parce que pour
bien faire, il faut les fervir. far une affietce
mefure qu'on les frit: au liea de farine, vous
- p'avez qu'a faire crever.vbtre tis 4 leau, &
achevez de .le faire cuire au lait , & le. paffer 3
Yéramine , & I'affaifonner comme les - autres -cie
devant, . - . R RS

Do~ . L o o
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' Autres Bignets..

Echaudez des antandes douces, & les pilez
dans le mortier ; arrofez-les de tems en tems,
dé blancs d'cufs, sfin: quellas né dévienperic pas
en huile : étanc pilées comme il faut, vous les
dterez du mortier ,: & pilerez , enfuita , de
Yécorces de citron-confites, des jaunes d’cufs
durs, bifcuits d’amandes améres , un peun. de ca.
nelle en poudre ,. un. pea. d'eae de fleurs~ d'o. .
range pour les humeéter , le tout a propors
tion. Ayant bien pilé le tout, yous y rethet-
trez voire pite d'amandes, & veus y ajofiterez
trois ou quatre blancy d’eufs foiiettez en nége,
& fucre en poudre; & fleurs de farizsy. le*tout
3 difcretion. Vous niélerez bien le tout eafem-
ble, & en formerez utte pite fubifent¢ pour la
manier fur le tour: enfuite, vous.la: roQlerez,
& 1a-couperez par morcesux , empéchant qu’ils
ne g'attachent l'un. i l'aeire; & quand om fera
prét-a fervir, vous les frirez dans du: bot fain-
dnuy', & les ayant tirez, vous: poudsérez da
ﬁlcgé:eﬁha‘, & fervirez promtemetit pour Ea-
e I et

-~ °  DBignets - ¢th Pavits. -

- Prenez envison .une livee de farine , que. vous
mettrez dans une: cafferole, ou autre vaiffean ;
cafler-y .une donzaige:d’'cufs, deux blancs de
mbins; & détrempsz {extout avec du ‘lait. . Ob-
ferved queiczite pite:foit aflez cliire,, - pour qu'il
on rafte fort pen:fur wésre doigt.quind vous le
mettez dedans. Mettez-y beaucoup d’écorces
de citron verd rapé, avec environ une -énce
ou deux de fucre, canelle en poudre , fleurs.
PRV s T d'o-
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d’oran e,o_;apges confites, & %z.n fiomincpt un
peu, écorcés de citron confit, bien hachées, un
vétre de bonpe eau-de-vie, & du fel. Enfuje,

' metrgz une: caflerele fur le feq avec du fain-

doyx, & en méme tems le fer qui dpit fotmer

la figure de vos Bignets. Ce fer peut éue fait -

de telle figure. qu’il vous plaira ; comnme l'em-
preinte que jen demng.ic1 d’une forte. : On en
peut faire de toutes fortes de figures, Véue
fer étant chawd, vous le trempez dans viire.

pite, & p;je%e:,gard.e -que la pat¢ ne paﬂ'e pas

par-deflus. fuite, portez.lg dans vatre fain-
doux ; quand le Bignet aura pris couleur, .vous
lui ferez, quitter le moile ;, & le retournerez
dans la friture. La couleur étant belle, iirezs
Je fur le champ, & le mettez {urle cu d’un.plat :
obfervez que voue fer relte toGjours dans le
fain-doux pour le tenic chaud ; réurempez-lg
daps la pate, & fur Je champ dans_le fain-doux,
& continyes de méme a teus vos Bignets. Goi-
tez les premiers que vous avez, faits, & fi vousd
p'y trowvez pas allez de. fucre , remeitez-en
¢#ans la pite; - mais, prenez garde d’y en trop
mewreé, car vous ne viendriez pas i bout de
fairs vos Bignets. Etant. toys faits, arrangezs
les fur une table propre, les yns -aprés les au-
tres; & poudrez-les d'un fucre fin ; paflez, en-

fuite, une péle rouge par-deflus pour leur faire .

prendrée une belle couler , & vous en fervez

pour des pe&iis ou des grands Entreméts; voug-

en pourrez faire une piramide de la hauteur qu'il
vous plaira; Vous pouvez les faire deux jours
avant, {i yous le voulez; en les tenant dans un
litu fec, ou dans une éwves ils foat aufli bons
que le premier jour. -

© e 4 se e . - -~
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Bignets ay point du jour , perlss. >

Prenez deux poignées de farine, & les dé,
trempez avec du lait tiéd , ou du vin' d’Efpa-
pne, ils en feront beadcoup meilleurs. Si vouy
Fes détrempez avec du- lait, il %faudra metire
un peu d'eau-de-vie , & les affaifonner d’un peu
de fe], fucre, un peu d'écorces de citron verds
rapé,. & citron confit, haché bien fin, Foiiet,
tez trols ou quatre blancs d'mufs er nége, &
Jes metteg avec vitre pate. Faites chauffer du .
fain-doux dans un poélon ,de la rondenr du cq

/ d’une petite affietté. |l faut avoir un entonnoir
de fer blanc, qui ait trois méches. Meutez:vd-
tre entornoir au-deffus de votre poelon, & y
verfez de vétre compofition de pite; obferves
de n'y ‘en pas mettre beaucoup 3 la fois; &
tournez vétre entonnoir 3 mefure que la pite
tombe dans le fain-doux, afin que vos Bignez fe

~perlent plus. gifément , & - tournez-les “fur le
hamp, ‘parce §uiils prennent couleur dans le

moment. Etant cuits, vous auréz un:rodleau 3

pite auprés de vous , & y poferez vétre Bignes
deflus, & y mettrez la main pour qu'il.fe plie,

§i véure premier Bignet vous -paroit trop épais

pour y avoir mis trop de pite , ‘mettez-y-en
moins aux autres; obfervez qu'ils folent légers,

- en n’y mettant pas trop de pite; la compafition

¢n eft bonne , il n’y a qu'a prendre garde que
youre pété ne foit pas trop épaiffe; car-elle
rendroit vétre Bignet plus materiel; aimfi, il la
faut tenir plus legéré, 8i elle eft wrop claire,
vétre Bignet ne fe foitiendra pas; aiafi, en
gommendant & les faire, il vaut mieux.que vé-
tre pite foit plAtt épaifle que claise, parce qug

" vqus ferez tphjours a tems de la reqre legér:é
. . . c’
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pleft 1a fagon du premier Bignet qui- doit- vons:
zegler. Vos Bignets-étant tous faits, & préts a
feryir , dorez-les avec- un peu de fucre fondu, -

& les poudrez de nonpareilles; dreflez-les dans

lear plat, & fervez pour: Eniremets, ou bien

X4

matarel. " | ;-
’ .\ ' Bignets en Bilboquets. -

'Prenez. deux poignées de farine , & y caflez
fix ceufs, & les détremper avec du lait; affai-
fonnez-les d’'un peu de fel, fucre, eanelle en

poudre, citron verd rapé, écorces de citron “

" confit hachées bien fin'; prenéz une petite cafle-
role, & la beurrez,& y vuidez vétre appareil.

8i: vous avez un féur qui ne foit pas:trop chaud, "

mettes-y vOtre gppareil: ou bien fur une petite
braife, & du feu parsdeflus pour le - faire cuire
tout doycement,  fans le remuer. :Quand la pi-
te fera cuite, tirez-la de la cafferole , & la cou-

ez en. morceaux longs comme lg doigt, larges
gomme le doigt en quarés. Vobs' dennerez i
chaque bout-dé yos--morceaux, un petit coup
de -cofitean en croi¥, afin -qué véire Bigneg
&'ouvre en Bilboquet. - Mettez -chauffer- du fain+
doux fur le feu, & %t:andv véire friture. fera
-chaude, mettez-y vos Bilboquets, & n’en mete
tez pas beaucoup 4 la fois, parce que cela enfle
beaucoup; étant. cuits, poudrez:les-de fucre;

dreflez-les dans leus plat; & fervez chaudemen, -

pour Entreméts, ~ - )
Bignets & la Créme,

" Ayez une bopne créme pati(ﬁére;. vétre Cré,
me Zhnt froide, formez-en des moiceaux de la

Ts grabe
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.groffeur d’un bouton.. Fdites une pesife pite;
: gznez une_poignée de farine metrez-13- dans
une caflerole evee un conple d'ecvls , & les
détremper. avec du laic. Kafvite, ayez du- fain
doux tout prét fur le feus. meitez véue Créme
" en boutons dans vdtre picte, pas beaucoup a la
fois, & fur le champ dans la fritire. Vous
continuérez de méme, jufgu’s ce que vous en
ayez la quantité que vous fodhaicéz ; étant frits,
pohdres-les de fucte, drefleales.dans tewr plat,
& les glaces avec la péle reuge s enfuite 4 feyves
chaudemesnt pour Entreméts, .. . )

" Bignets de Sureat.

Prenez de la fleur d¢ Sureau, envirom cing
ou fix bouquets, & caflez-chgque beuquer'en
deux ou tfois morceaui(; mefgez-¢s dansun plas,
& les poudrez de fucre, avec. un.yverre de via
d’Efpagne, ou bien d'eau-de-vie; laiffez-les ma.
riner pendant deux heures; ¢n Jes tenans:. qpue
verts, & en les remuant de tems eh wms. Pre-
nez une bonne poignée-.de, farine; metiez-h
dans une caflerole , .avec yioig.jannes d'amfs, &
faites foiietter les blancs en nége. Détrempes
vétre farine avec du vin lhanc, ou biea de
biére ; mettez-y Un grain de-fels étant délayée,
mettez-y vos blancs d’ceufs; ayes de la fricuge
toute préte fur le feu; tirez vos fleurs de Sus
mau, mettez-les dans véte pise, & fur ke
champ dane la friture. Etant frise,. drcffeg-les
dans leur plat; mettez-y par-deflus un peu d’ean
de fleurs-d’orange , & fervez. ebdudement pour
Entreméts. s '

.
- ‘o
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Bignets de feiiilles de Vigne.

Prenez de petites feiiilles de Vigne ; les plus
tendres que vous pouvez trouver; 6tez la grofs
fe cote, & les*mertez dans un plat, avec un

eu d’egu-de-vie, du fucre, & du citron verds ra-
pé. Enfuite , faites une petite, pite;; prenez.
une bonne poignée de farine, mestez-la dans
upe caflerole, & la détrempez avec du'vin blanc,
. oude la biére.. Mewez-y aprés cela, vos, feiiil -
les.de Vigne, & les faites frire fur lg.champ,
mettez-les une 2 une dans vétre friture , en
prenant -garde qu’elles ne s'attachent. Fune 3
J'autre; obfervez qu'elles ayent une belle cous
leur; étant frites ,tirez-les , poudrez-les de fucre,
& les glacez avec la péle rouge; dreffez-les dans
leur-plat, & fervez chaudenent pour. Katre-
méts, . , N
Rignets de Pourpier. .

Prenez du petit Pourpier nouveaw, faites-en:
de petits bouquets de trois a quatre brins cha-
cun. Mettez-les dans un plat avec up.peu d’eau-
de-vie, du fucre, & du citron rapé, ‘Laiffez-
Jgs: mariner pendass un couple dheuzes; & ayez
(g:n de les retourner de tems en tems. Enfoie
te, prenez une bonve peignée de farine, meg-
tez-y deux jaunes d'cufs faites-en fofiester les;
blancs.en nége; & les mettez dans voure pite.
Avyez de la friture soute préie fur le feuy.tirez vos
bouquets de Pourpier, mettez-lgs daps ja pite, .
& fur le champ dass-la friture les uns -aprés les
autrgs, -Obfervez qu'ils. foient: d’une_belle eou-
Ew & ea les tirant de .la: frisure y poudrez-ics.

e fucre; dreflez-les dans lewr pl, & fervez.
chaudement pour Entreméts, - Bia



.
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Bignets d> Abricts.

" Ayez des Abric8ts qui ne foient pas trop murs;
. ouvrez-les en deux, & les mettez dans une caﬂi
ferole avec un pen de fucre , &'un verre d’eau-
de.vie. Laiffez-les mariner un couple d’heures,
en les tournant de tems en tems; Prenez une
bonne poignée de farine, & la dérempez dans
une caffcrole ou avtre vaiffeau, avec du via
blanc, ou de la- biére; Je vin blanc eft toQjours
Je meilleur ; ayez de la friture toute préte fur le
fen: mettez vos Abricbts dans la pite , & les
faites frire fur le champ ; il faut que ta friture
foit bien chaude ; obfervez que vos Bignets pren-
ment une belle couleur , tirez-les, poudrez.-les
de fucre, & les glacez avec la péle rouge, &
* fervez chaudement pour Entreméts. H eft né-
ceflaire dans ce pais-ci de faire une pite, &
caufe que les Abricdts ne font que de 'ean, au
licu qu'en France on fe contente de les poudrer
. de farine, Les Bignets de Péches, fe font éga-

lemept comme ceux d’Abricots. o )

Bignets de Pommes, & la Bavaroife.

Prenez des Pommes , pelez-les, coupez-leg
en quatre , 8tez-en les pepins, & les arrondif- |
fez; mettez-les, enfuite , dans une caflerole,
avec du fucre , -de la canelle en biten , & de
Peau-de-vie, Laiffez-les mariner pendant un cou-
ple d’heures, & les tournez de tems en tems.
Ayez de la friture toute préte fur le feu; tirez
vos Pommes égoiiter, mettez-les dans ane fer-
viette avec de la farine, ‘remuez-les bien pour
qu’elles fe couvrent de farine; faites-les frire for
le champ: ebfervez qu'elles ayent une belle lceoiu

) . " “ro- ur‘
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leur; étant comme il faut, dreflez-les dans lear
plat, poudrez-les de fucre, glacez-les avec la

péle rouge , & fervez chaudement pour En«
treméts, . '

.. Autres Bignets de Pommes.

- Prenez des Pommes , la quantité que vousen -
‘aurez befoin ; pelez-les, creufez-les de travers
en trayers , avec un coupe - paftilles; enfuite,
coupez-les par wranches,’' & les mettez dans une
cafferole avec un peu d’eau-de-vie, ou du vin
‘blanc, du fucre, & un peu de canelle en poudre,
ou en béton, n'impor_t,e. Faites, aprés cela,une
pate avec une poignée de farine que vous dé-
tremperez avec de la biére. Ayez de la friiare
toute préte fur le feu; mettez vos Pommes dans

. la pite, & enfuite, dans la friture: abfervez

qu’elles prennent une belle couleur; étant frices,
tirez-les, poudrez.les de fucre, & les glacez avec
. la péle ropge ; dreflez-les dans -leur plat , & fer-

vez chaudement peur Entreméts, '

.

Autres Bignets de Pommes fourées.

Ayez des Pommes pelées , & percées, tout
comme celles-ci - deflus; coupez-les en sranches
de I'épaiffeur da doigt; crenfez-les dans les co-
.tez de diftance en diltance, pour y pouvoir four«

" rer upe marmelade d’abricdts ,ou autre ; enfuire 4
mettez- les dans un plat avec de I'eau-de-vie,
dy fucre, dela 'cane&g en poudre, & du citrom
rapé ; laiflez-les marinér. pendant quelques tems:
Aaites une pite avec une poignée de farine, &
1a détrempez dvec du vin ou de la bidre. Ayex
de la friture tguie préte fur le feu; ;ixeszoa
o ‘ om-
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‘Pommes de'leur marinade , & les farciffez dans
les cétez d’one marmelade d’abricOts, ou aurre,
comme il ek dit ci-deflus; mettes-les dans la pi-
te les unes aprés les autres, & de méme, dans la |
friture: obfervez qu’elles prennent une belle cou-
leur; étant frités, poudrez.les de facre, & les
glacez avec la péle rouge; dreflez-les dans leur
plat, & ferver chaudement pour Entreméts.

Bignets dans du Pain & chanter.

i Ayez de bons abric8:s confits , ou de bonnes
marmelades ; une petite poignée de farine dé
trempée avec un peu de biére. Mettez dans
chaque Pain & chanter, un abricOt,ou une wiar-
melade d’abric6ts, & enfuite , un autre Pain
ehanter par - defleus. Etanc joints enfemble,
trempez - les dans vétre pite tout le long da
bord; ayez de la friture toute préte fur le fen,

& les faites frire fur le champ : obfervez qu’ils
- prennentune belle couleur ; tirer-les , poudres-
. Jes de fucre , glacez-les avec la pde rouge, &
fervez chaudement pour Entreméts.

Entreméts des Bignets Seringuez. .
. Mettez dan¢ une caflerole environ une chepi-
ne d'eau, gros comme la moitié dun enf de
bon beurre, de 'éearces de citron verds rapé, de
Fécorces de citron confit, de la fleurs-d'orange
pralinée ; mettez-12 deflus un fourneauv, & quand
elle botitllira, mettez-y, de,la farine,,en remuane
fanfceffe avee ume cuillere de ‘bois , en conti-
nuane d'y mettre de la farine, jafqu’a ce quevé-
tre pite deviepne ferme ,& qu'elle quitte la caft
ferole; enfuite, mettez-ls dans un messier, avec
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up peu d’amandes-pilées, ou de bifcuit d'amande
amére ; & vous 'y mettrez depx ccufy 3 1a fois;
blancs & jaunes, & bien pillés; vous continué-
rez 3y metye dep mu’gtt jufqu’y cequg voye voyez
que vétre pite ne foit pas trop claire, & que

~

vous puiffiez la. mpanier, pour la met;s dans J3 .
folt

Seringue: ebfervez cependint qu'elle folt formey
car fi elle éroit trop déjicate, vas Bignets ne pour-
‘roient pas fe foitenir; rempliffez-en vétre Serin-
gue, & mettez du fain-doux dans une caflerale

fur le fea, & voOtre friture étant chaude, pouf- .

fez-y voure Bigost, qu'il forge fore fin, & lafl€
. comme un las d’amour, fans confufion: étant
frit d’an cdté, vouale tournerez de I'autre ¢4t§:
dtant frit d'une belle couleur, tirez-le , & le pau-
drex do facre, & lefervez chaudement pour Ens
tremées. Selog la glandeur de viere plat, vous
forez des Bigned. .

feiillle de papier, & formea vos Biguets deffus,
de la grandeur que vous jugerez a propos, de
telle ﬂg

petits que vous les fofthaiterez. Vétre friture
deant chande, senverfas-y lo papier dont les Bi-
gaets fe détachevont. Brant frits, vous les.poudre~
_ rez de fucre, & l«glaoeru avec la péle rouge.

y

ne autrefois, beugrez yne

gure que vous veudyez lag avorr, & aufli
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"CHAPITRE XXIL
"Des .C.ham'pigno’n's s : Mouflerons ,
S & ‘Morilles. :

" . Champignons en ragois. =

VOul.cdupez les Champignons pat tranches,

; & les paflez avec du lard' ou beurre dans
une callerole; affaifonnez de fel, &, poivre ; vous
Jes moiiillez de bon botiillon de poiffon, ou de
jus gras ; liez d’un bon coulis gras oa maigre,
& les.fervez chaudement. e

. ,qumpignjqns Sareis; - .

Ayez des Champignons entiers, épluchez-les
bien, & en 6tez les quenes;. enfuite ; faites une
farce avec du blanc de poulets oude veau, moes
le de beeuf, lard, une mie de pain cuite dans de
la créme, avec deux‘jaunes d’ceufs; aflaifonnez
‘de fel,poivre, & mufeade ; farciffez-en vos Cham-
pifnoxis: étant farcis, mettez-les dans ane tour=
tiére, & les faites cuire au four ; étant cuitsy
vous les dreflez dans un plat, & les fervez avec
une petite effence de jambon, ou un jus lié def-
fous; fi c’eft en mﬁgre, vous les farciffez d’une -

bonne farce de poiffon bien affaifonnée, & les . |

faites cuire de méme, & fervez pour Entreméts
avec un jus de citron deflous.
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Manié}'e de conferver les’ Champignons.

Il faut bien éplucher vos Champignons , &
les bien laver; enfuite,. paffez - les tant-foit-peu
dans une caflerole, avec de bon beurre, & les
aflaifonnez de toutes fortes d’épiceries. KEtant
paflés, mettez-les dans un pot avec un peu de
faumare, & de vinaigre, & beaucoup de beur-
re par-deflus, & couvrez-les bien. Avant que
de les employer, il faut les bien deflzler; ils vous
ferviront pour toutes chofes. On eh peut aufi
faire de la poudre quand ils font bien fecs, &
de méme des mouflerons. Pour conferver ces
derniers ‘eq leur entier, faites-les fécher au four.,
ou au foleil; éranc fecs, mettez-les dans un lieu
ou il n’y aie point d’humidité; & pour les em-
ployer, faites-les tremper. dans de I'eau tiéde.

- Autres dempignon;. RPN

‘

- Etant épluchez , vous les mettez dans de I'eau ,

‘botiillante , & leur faites faire un boiiillon : -enfuis
te, vous les tirez fur un clayon pour les laiffer
réfroidir ; & vous les mettez dans un pot de: tex~
re,avec de petits ognons blanchis, des feiiilles de

laurier, de bafilic, de.clous,. de fleurs de muf-

- cade, de macis, d’'un morceau de canelle en bi-
ton, & vous faites une faumure avec de” I'eau,
& dufel, que vousaiffez répofer un couple d’heii~
res, & la coulez dans vétre pot, .ou il faur que
.vos Champignons baighent bien. Enfuite, -vous

les couvres.de beurre rafjné-, ou: bonne huile & .

les couvrez bien, & les mettez-en un lieu frais;

& lorfquon veut s’en fervir, on les met deffa-

ler dans plufieurs eaux. tiédes you fraiches, & on
#'en fert pour tous les ragoﬁtsvdont on & befoin.

Tome 1V. Vous

-~ b — -t a—
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Vouspotvez conferver dw. pourpiés de' Ja- méme

maniére, de la crifte marine, de la corne de

cerf,~de la puaffepierre , le tout dépemd de la .

bien blanchir. .
* Poudre Um‘mrfélle.‘

Ayez une demidivre de bons champignons, de.
mislivre de truffes,& une livre oucing quarterom
de moufferons; épluchez bien le touc, & le fai
tes fécher .au foleil, ou.dans le four,. quand le
pain eft tiré. Enfuite, vous pilerez le touces-
femble-daus un moktier, & le paflersz an.tamis;
phis, vous le meitzez dans une boéte bien fer.
titée , "afin: qu'il ne s'évente pas; celd vous fervi
rd- & meutre dans des. farces , faufles hachées,
fauffes 2 Vltalienne, ou autres faufles qu’'an.juge-
ra a propos. Cette poudre eft merveilleufe dans
les gros lardons que’ vous. affaifoimez, pour pi-
quer toutes fortes de viandes ou poiffons. Ele

. &Rt aufli d'une grande utiticé, duns lés faifonsou
Hoh ne weouve ni champignons, ni mouflerons,
& fut-tour , pour ceox.qui font ¥ PArmée, o
quivoyagent. - -

- Champigaons-a I’ falienne. -

.. I faut aveir de' petits Champigtions biea
blarics, & en couper. les pics.,, & les bicn laver;
enfuite, les mettre.dums one caffetole avec dea
jos de citrons, uwne pircée de poivre, concafl,
un. verre de vin blanc , autant de bonne: huile,
un bouquet; mettes ke vout fur to feuy. haiffez-le
* boiiitlir deux om treis bolilions | - dteade du fea,

& 12 laiffed réfroidir . & le fervez pour Entre-
Juéts, ' Ces fortes de.Champignons- fe. peuvent
. X D con-
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copferver. plus d’un an, en les tenant dans un
lieu frais qu’ils baignent dans de l'huile.

Autres 'C'Iqarﬁpignom 21 *Lralienne.

- Prenez de petits Champignans; comme ceux
ci-deflus, & les épluchéz de méme; enfuite ,
mettez-les dans une cafferole avec da jus de ci-
tron, une pincée de poivre concaflé¢, un demi
verre de vin-blanc, un demi verre de bonne
huile, &\un bouquet ; mettez-y un pen-de ci:
‘boule hachée.; enfuite, mettez-les fur le feu
trois ou:guatre minutes, & en mettant une.pin+
cée de perfil haché, étez-les du feu, & les
taiffez réfroidir : étant froids, prenez de- petits
cro(itons de pain, & les paflez dansia caflerole,
avec un morceau de beurre,ou bien de bonne
huile ;lavez une douzaine d'archeis, & les cou-
pez en filets; mettez vos crojtons de pain dans
vos Champighnons , & -les: dreflez dans leur
plac, & vos filers d’anéhois rangés par. deflus,
Ces fortes &’ Eneméts fe fervent froids: -

" Aitres Champignons a I’Rtalienne. -

Prenez des Champigions qui foient bién
épluchez ; coupez - les par 'guartier ;' metcez-
les dans une¢ allerole ; “avee-unr demicvers
re d’huile, un jus de citron ; mertez-fes far
le feu, & leur faites fare quelques tours ; en-
fuite, liex-los ‘Wun pen deflenve, un demi ver-
re de vin blanc, une petite pointe d’ail : ob.
fervez qu'lls (6iencid’in bon golic , &'lés d&grziif.
fez , & y metrez quelques crottons de'palhfrits,
& les dreffez-‘dans deur plat, & Tes' fervez-chau-
denient .poix Eftremdes’ © .-+ -} 150
D Ve Autres
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. Autres Champignons & I’Italienne , au
: blanc. . :

Prenez des Champignons, & les épluchezbien,
& les lavez ; coupez-les par morceaux; met-
tez-les dans une cafferole avec un demi verre
d’huile , & un bouquet; paflez-les quelques tours
fur le feu; enfuite, poudrez-les d’'une pincée
de farine , & les moiiillez de boiiillon, & d’ua
peu de vin blanc, avec une petite pointe d’ail:
obfervez qu'ils foient d’'un bon gofit, & les dé.
graiffez ; faites un liaifon de trois jaunes d’ceufs,
délayez. avec le jus d’un citron, un.pen de per-
{il haché , & un peu de mufcade ; liez véure
ragolit, & le mettez fur un crofiton fec, dans
votre plat , & fervez chaudement pour Ea-
treméts.

Autres Champignons

" Prenez de petits Cham ignons,~ &les éplo-

chez bien, lavez-les, & les égcltez; vaidez- |

les dans une caflergle avec un peu de lard fon-
du, & un bouquet ; aflaifonnez de fel , poi-
vre ,. & les paflez fur un fourneau: éiant ag&,
moiiillez -les d’un jus de veau, & les laiﬂgz mi-
tonner i petit fey ; dégraiffez - les bien, & les
liez.d’un coulis: voyez que le ragoft foit d’un bea

ofit, dreflez-les dans leur plat proprement pour

treméts.. G

. Champignans & la Créme, & autrement.
Coupez vos Champignons par morceaux, & les

paflez fur un fourneau, avec du beurre; affaifon-

nezde fel , poivre, & un bonquet., Poudrez-les

‘d’un peu de farine ; aprés que vous les avez
- o pafkz,
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paflez, moiiillez-les avec un peu’ de boiiillon oa
d’eau. Quand ils font cuits , faites une liai-
fon' de cette maniére. Prenez deux ou trois
jaunes d’cufs, avec de la créme douce ; affai-
{onnez d'un peu de mufcade. Mettez cette liai-
+ fon dans vos Champignons, & remuez toijours

votre cafferole,” de peur %tlx’elle ne tourne : ajod-
tez-y un jus de citron', & fervez chaudement.

Autres Champignons & Pltalienne.

Ayez de moyens Champighons, les épluchez,
& lavez bien; enfuite, 6tez-en les piés, & met-
tez la quantité de Champignons que vous juge-
rez a propos, pour votre plat, & hachez-en les
quenés, avec d'autres Champignons, Etant ha-
chés, mettez-les avec vos autres Champignons,
avec perfil, ciboules, fel, poivre , bafilic, pointe
d’ail, un verre de vin blanc, & un demi verre
d’huile. Mettez-les fur le feu, & les faites cui-
're, jufqu’a ce qu’ils rendent leur jus; enfuite,
dreflez-les daps leur plat, & mettez deflus le
reftant de 'aflaifonnement, & les ‘panez d'une
mie de pain bien fine, & leur faites prendre
couleur au four, ou fous un couvercle de tour-
tiére. Une autrefois, vous le pouvez faire
de méme , avec du beurre fans huile, n’y ail,

& férvez chaudement pour Entreméts.

Entreméts de MoufJerons.

Prenez des Mouflerons, & aprés les avoir
nettoyez, & lavez en plufieurs eaux, vous les
mettez égofiter, & les paflfez dans une cafle-
role, avec un peu de lard fondu, ou beurw
re, & un bouquet; aflaifonnez de fel, & de.

Vs ~ poi-
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poivre, les moitillez de jus, ‘& fes laiffez mi-
tonner a petit feu, & les dégraiffez, & les liez |
. de caulis: veyez que le ragolt feit d'un bon' |
oiit,- & le fervez chandement pour Emreméts.
‘on fert des crofites aux Mouflerons; pour cet
effet, 1 n’y a »%t‘x’é, avoir une crofite de pain
bien chapelée, féche, que,vous mettez au
fund d’un plat, & vuidez le ragolt par-deflus,
& fervez chaudement. Cet Entreméts fe nom-
me, une crofite aux Mouflerons.

Entreméts de Moufferons , au blanc.

. Prenez des Mouflerons, épluchez-les & les

lavez bien. Etant lavez, mettez-les dans une
caflerole avec un morceau de beurre, & un
bouquet, & les paffez quelques tours fur le fea.
Enfuite, poudrez-les d’une pincée de farine , &
les motiillez de boiiillon, en les aflaifonnant de
fel, & de poivre; laiffez-les mitonner; faites
une liaifon de quatre jaunes d'cufs, avec un

eu de mufcade, & délayez avéc de.la créme, |
g’étre ragot de Mouflerons érant de bon gofic, |
liez-le, & le dreflez dans fon plat, en y mettant
dans.le fond une crofite de pain, & fervez chau-
dement pour Entreméts.

Autres MoufJerons.

Lorfque vous n’avez point de Moufferons
frais, il faut fe fervir de Mouflerons fecs, & les
meutre dans une caflerole avec on bouquet, -un
.pea de jus de veau, & les mettez & mitonner 3
petit feu: étant mitonnés , mettez-y un peu
d'effence de jambon; achevez-les de lier de
coulis; voyez que le ragoQt [oit d'un bon goﬁa.:

-
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& les dreflez proprement dans nn plat, & les
fervez pour Entreméts. ..

Autres Moufferons & l’ﬂaliénne;

:Prenmez des Moufferons, les .épluchez, & la-
vez hien; étant lavez, mettez-les dans nne caf--
ferole, avec une cuillere a .dégraifler . de .bonne-
huile, & un bouquet, & les paflez quelques
tours fur le feu; epfuite ; mettez-y un verre de
vin de Champagne, & les aflaifonnez de fel,
poivre, & les laiffez mitonrier :  obfervez qu’ils

.foient de bon-gofit; vdire ragoiit de Mouflerons*:
Stant cuit, mettez-y un jus de citron; dreflez-
les dans leur plat, & fervez chaudement pour.
Batreméts, .avec une crofite des pain deflous.- .
Une autrefois, voss mettez vos Mouflerons”
daxs aune cafferole, avec de l'huile, de la cibou-
le .. & perfil haché , avec du fel,. poivre,
deux jus de citrons, & es paflez un moment

- {ur le- fen, pour jetter leurs eaux, & qu’ils cui-
fent, & y mettex un verre de vin de Champa-/
gne, & les laiffez réfroidir, & les fervez aveé

"de petits crofitons de pain: frit. R

" Morilles. & ia Créme.

Apres les avoir caupées en long, & bienla- -
vées i plufieurs eaux, vous les paflez'dansune
caflerele, avec un peu de lard-ou beurre frais ,;
un bouquet, & les poudrez de tant - foit-peu
de farine, & les moiiillez .d’un pen de baiiillan,
& aflaifopnez de fel , &ide poivie; & les laifs -
fez mitonner, & y ajoitez deunx fois-plein-une
cuillere 2 bouche, de-caulis. blanc , fi veus en
avez, & Igs achevez.de lier d'une Jiaifon . de. jau-

- Vs o . nes
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pes d'ccufs, avec de la Créme douce, & un pey
de mufcade,un peu de perfil haché. Voyez que
" vétre ragoft foit d’'un bon gofit; ayez un croi-
ton de pain rond, qie vous frottez avec de bon
beurre, & vous le ferez prendre couleur a lair
du feu; ayant pris couleur, mettez-le' dans vd-
tre plat, & mettez véire ragoft par-deflus,
& fervez chaudement pour Entreméts.

Morilles farcies.

~ Prenez des Morilles, les mieux faites, quine
foient pas trop grofles ; coupez - leur le bout de

la quené, & les faites tremper dans de I'ean pour
en 6ter le fable: faites une petite farce , avecur
peu de blanc. de volailles, un &eu de jambot
cuit , quelques champignons , & ciboules h=
chées , un peut de lard blanchi, & de la graife

de bacof , des jaunes d’ccufs cruds , un peunde 3

mie de pain cuite dans de la crédme ; affaifin-
nez de fel, & de poivre; hachez le tout enem-

ble, & pilez dans le mortier ; farciffez-er vos

Morilles du c6té de la queué: prenez une caffe.
role , garniffez-en le' fopd de bardes de lard,
& de tranches de veau minces, & aflalfonnez
de fel , poivre, fines herbes, fines épices , &
ognons par tranches, & arrangez-y voy Morilles
. farcies', & aflaifonnez. les ‘par-deffus, comme

deflous, le tout médiocrement, & |28 couvrez
de tranches de' veau , & de bardes de lard, &
les mettez cuire au four, ou bien fous un cou-
vercle, feu deflus, & deflous ; étant cuites,
vous les Otez , & les mettexr égoiiter; dreflez-
‘les dans Ie plat que vous voulez fervir, & met-
tez une.effence de jambon , par-deflus , & les
fervez chaudement pour Entreméts. Une an;_qe-
* . ¢ S 0’,

-
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fois , vous pouvez fervir une faufle 3 PEfpa-
goole. '

|l

Morilles & I'Italienne. -

Frenez des Morilles', coupez-en les piés, &
les mettez dans I'eau , & les lavez bien, afin
qu'il n’y refte point de fable ; enfuite, coupez-
“les en quartiers , & todjours dans I'eau ; tirez-
les égoiiter fur un tamis; prenez une caflerole;’
_mettez-y un morceau de beurre, & un bouquet ;
. enfuite , paflez vos Morilles fur le feu; étanc

paflées, poudrez-les d’une pincée de farine, &
les moilillez de jus, avec un verre de vin de
Champagne, ou vin blanc, & une pointe d’ail}
étant pret i fervir, achevez de les lier d’'un peun
de coulis , une cuillerée 3 bouche de bonne hai-
le , & un jus de citron qui dominpe: obfervez
qu’il foit de bon goit , & les fervez dans leur
plat , avec un crofiton de pain deflous, & les
fervez chaudement pour Entreméts.

F I N ¢ .
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